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SSoruuut 


diite  jRitiptt'cbiiuiuiij  für  bas  äBofytkfinbcn  einet  {eben  gamitie  ift 
bie  richtige  unb  fc^>macff?afte  Bereitung  ber  Nahrungsmittel,  benn 
3eber,  unb  tuenn  [ein  STifd)  noch  einfad;  befijfct  ift,  möchte  gern 
baS  23orl;anbene  [o  gut  toie  möglich  unb  in  ber  gehörigen  Slbmed;fe* 
lung  bereitet  genießen.  £)ieS  311  erreichen  unb  bttburd)  jur  3ufl'ie# 
beuheit  ber  ^hi'igen  n^fentlicl;  mit  beantragen,  ift  bie  li)id;tigfte  unb 
fd;toierigfte  Slufgabe  einer  fcbeit  £)auSfrau„  Sdfon  bie  HauSmannS* 
foft,  fo  einfad;  fie  auf  beit  erfun  Sud  erfd;cint,  toirb  bod;  fe  nad; 
einer  forgfältigeit  ober  aufmer!fameren  Bereitung  ein  ganj  berfdfie* 

beites  Nefultat  Cie  fern.  @S  ift  ititf;t  genügenb,  bie  nött;igen  3u= 

tl;aten  ba^u  31t  oerbraud;en,  fie  ntüffeu  and;  mit  Umfid;t  bearbeitet 
unb  nad;  beftimmten  Negelit  angelucnbet  toerben.  Noch  fc^tuieriger 
loirb  bie  Stufgabe  ber  JpauSfrau,  toenn  bei  feftlid;en  (Gelegenheiten 

mehr  ober  beffere  Sd;üffetn  auf  beut  £ifd;e  erfc^einen  folleu,  beim 

bie  StnffH'üche  höben  fid;  itt  ber  Neu3eit  and;  bariit,  mie  tu  allem 
Uebrigen,  bebcutenb  gefteigert;  bie  feinere  ®ücf;e,  bie  früher  aus* 
fd;lie^lid;  nur  in  Wenigen  Käufern  3ur  Slmoeubung  fam,  l;at  fid? 
jefet  überall  (Siugaug  t>erfsf?afft  unb  il;re  Verehrer  gefuubeu.  SDabei 
ift  eS  faft  immer  nöthig,  bie  SlitSgabeu  für  bie  $itd;c  mit  beit  bor* 
hanbenen  Niitteln  in  (Siuflaitg  311  bringen,  toaS  bei  ber  allgemeinen 
(Steigerung  aller  CebeuSmittel  nur  burd;  eine  umfid?tige  unb  ber* 
nünftige  Decoitomie  31t  erreid;cn  ift.  Um  nun  beit  Hausfrauen  biefe 
Sorgen,  für  n>eld;e  bie  einige  Slnerfeituuug  eben  in  bem  (Gelingen 


IV 


I 

ber  -IRahtjeitetükjit,  ju  erleichtern  itnb  ihnen  einen  jubertäffigen  SRathge* 
ber  an  bi'e'panbsu  geben,  hat  ber  Verfaffer  eS  fid)  in  bern  bortiegenben 
33udm,  bem  @rgebni§  einer  langjährigen  ^Sra^'iö,  jur  Aufgabe  gemacht,  in 
ben  gegebenen  ^tece^ten  bie  befte  nnb  sngteid;  biltigfte  Slrt  ber 
Bereitung  ju  befchreibeu.  $lud;  ift  bon  ber  einfachen  fiauSmannS* 
foft  bis  3U  ben  feinften  (Berichten  $tteS  beriidfichtigt,  maS  bie 
$itd;e  fetbft  betrifft  ober  mit  ihr  jufammenhängt,  fo  baf;  baS 
23itd)  für  ade  @tönbe  baS  ^ötTjige  enthält,  nnb  fcroot;t  Erfahrene? 
reu,  ats  and;  in  ber  3?iid)e  faettig  ©eübtereii  boü  9citf?cn  fein  roirb. 
Um  nun  bem  gcfc^ntacf betten  Steitfjereu  ber  ©djiiffetn,  toetcheS  atfer= 
biugS  nicht  burchauS  uothtoenbig  ift,  aber  biefetben  erft  in  ihrer 
Vottenbung  erfcheinen  tä§t,  Rechnung  31t  tragen,  fiitb  überall,  too  eS 
nöthig  toar,  tUtnftrationen  beigefügt,  bie  baS  Vefd;riebene  anfdjautich 
mad;en,  maS  uameuttich  jum  Verftäubnifj  mcchauifdje'r  £ianbgriffe 
fehr  tbichfig  ift,  ba  ftd)  biefetben  iooht  jeigen,  aber  fe^r  fct;tber 
fä|fid;  befchreiben  taffen.  £)ie  allgemeine  Verbreitung,  Vüctcf;e  bieö 
Vuch  feit  feinem  @rfd;eineu  gefituben  hat,  mad;t  fdjoit  ibteber  eine 
nette  Stnftage,  bie  bierte,  nöthig,  iiaetche  burch  über  fmabert  neue  9?e* 
cefote  ititb  einen  Stnhaug  bermehrt  unb  auf ö forgfättigfte  bitrd;gefeheü 
ift,  fo  bafj  ber  Verfaffer  rool;!  hoffen  faitrt,  beit  bisher  hont  ^ttblifum 
bem  tSud)e  gefd;enfteu  Veifatt  auch  auf  biefe  neue  &uftage  übet* 
gehen  31t  feiern 

Heidin,  im  9ftai  1861. 
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(£inc  STafc l für  jmölf  $)frfoncn. 


ffinkitanj. 


Um  bett  pan,  meiner  biefem  Vudje  jtt  ©runbe  gelegt  ift,  Sebent  am 
fdjautid)  ju  machen  unb  um  bad  STuffinbeu  ber  einzelnen  ©egenftänbe  ju 
erleichtern,  ift  ed  nöthig,  fid>  mit  nad)ftel;enben  tnbeutungen  genau  be= 
fannt  ju  machen. 

©er  erfte  Hbfdjnitt  enthält  allgemeine  Regeln  über  bad  ©erbiren, 
bad  ©ränderen  (fpr.  ©ranghfd)iren),  bad  päfentiren  ber  ©Rüffeln  unb 
bie  ©intheitung  ber  ©Reifen  in  ©äuge,  bie  fitd^njettel  u.  f.  to.,  bad 
heißt  über  ©egenftänbe,  bie  mit  ber  Äitcfje  auf’d  ©ngfte  jufammenhängen 
unb  baher  jeber  ^audfrart  toiffendioerth  finb.  Sn  bem  jmeiten  ftnb  bie 
allgemeinen  Vorbereitungen  ber  ©ruitbftoffe,  bie  jur  Vollenbung  ber 
nteiften  ©erid)te  erforbertid)  finb,  gufammengefteüt,  um  fpätere  läftige 
Sßieberhotungen  ju  benneiben.  — ©ie  nun  folgenbeit  2lbfd)nitte  fjanbeht 
bon  ben  ©ubben=©inlageit,  bon  ben  ©uppen  unb  bon  ben  ©aucen  (fpr. 
©ohßen),  bon  ben  Hors  d’oeuvres  (fpr.  .fpohrbötor’),  bon  ben  ©arntturen 
unb  Verzierungen,  bon  ber  Vereitung  bed  $Ieifd)ed  unb  ©eflügeld,  bon 
ben  ©emüfcn,  bon  ben  f^ifcf^cn,  bon  ben  hafteten  unb  9?agoutd  (fpr. 
9iaguh),  bon  ben  ©alaten  unb  ©ompotd  (fpr.  ^ongpolft),  bon  ben  toar= 
men  unb  falten  SD?ehtfpeifen,  bon  ben  Cremes  (fpr.  Ärähnt)  unb  Geldes 
(fpr.  ©d;eteh),  bon  ben  Vadtoerfen,  bon  ber  Subereitmtg  bed  ©efrornen, 
bom  ©inmachen  unb  bon  ber  Vereitung  mariner  unb  falter  ©etränfe.  — 
Slußerbent  finb  bem  Vudje  brei  betriebene  Snhaltd^Verjeidfniffe  beige= 
geben,  in  melden  bie  ©Reifen  nach  ben  2Ibfd)nitten,  nad;  ihrer  ©inthei= 
tung  in  ©äuge  unb  uad;  bcnt  2llphabet  georbnet  finb,  tooburd)  bad  2Iuf= 
fuchen  eined  jcben  2lrtifeld  leidet  gemadft  toirb.  — ©ine  beigefügte 
9ftaaß=  unb  ©etoid)td  = ©abeIIe,  treidle  bad  preußifche  üftiaaß  unb 
@etoid)t  mit  bem  in  anbern  Räubern  üblid^eit  bergleid)t,  toirb  ba3u 
bienen,  bie  Verhäftniffe  ber  fRecepte  leicht  itad)  ben  an  jebern  Drte  iib= 
lidjen  3[Raaßen  unb  ©eioidften  beftintmen  ju  fönnen.  — ©ie  auf  ©r= 
fahrnng  begrünbeten  Sxecepte  enthaften,  fo  toeit  ed  ber  fRaunt  erlaubt, 
bie  beften  unb  neueften  ©d>üffelrt,  fotoo!;!  ber  bürgerlidfeit,  ald  and;  ber 
feinen  $üd)e  unb  finb  mit  SRücfficht  auf  bie  größtmöglich^  Defonomie 
jufammengefteflt,  fo  baß  bad  Vud)  alten  ©tauben  ein  ^uberläffiger  9fath= 
geber  fein  toirb.  — Um  bie  unüberfefcbaren  fraitjöfifdjcn  2fttdbrüde  einem 
Sebent  berftänbtid)  ju  ntad;en,  enthält  ber  erfte  2lbfd;nitt  eilt  atf>halt>eti== 


©a§  ©erbtren. 
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[cf)eö  25erjeid)ttiff  babon  nebft  ber  ©rflärung  itnb  bet  2ludfprad)e  berfelben. 
©a,  roc  e8,  trat  SBeitläuftigfeiten  ju  bermeiben,  ttötyig  tear,  auf  früher 
bageteefene  S$orf<$riften  fflejug  gu  nehmen,  ift  jebedmal  bie  3al)l  ber 
©eite,  tue  biefe  aufeuftnbett,  angegeben,  unb  muff  man,  um  bad  ©anje 
311  berfteljen,  natürlich  bort  nad)fd)lageit. 


©ad  ©ernten,  teeldjed  bie  Verrichtung  ber  Safel,  bad  Stand) treu  (fpr. 
Sranghfdjtren),  foteeit  ed  bei  Sifdfe  gefd)icl)t,  unb  bad  V^'nmgeben  ber 
©dfüffeln  umfaßt,  gehört  eigentlich  [treng  genommen  nid)t  in  bad  ©ebiet 
ber  $üd)e,  unb  bod)  ift  baffebbe  jum  bottftänbigen  ©dingen  eined  9Dtal)led 
eine  Vnuptbebingung  mit;  betttt  oft  finb  nur  3$erftöffe,  bie  bei  Safe!  non  ber 
ÜDienerfdjafi  gegen  bie  allgemein  üblichen  Regeln  gemacht  teerben,  allein 
bie  Urfadje,  baff  ein  in  ber  S?i'td)c  mit  ©orgfalt  bereitetes  ©ffen  nicht  bie 
oerbiente  Sbnerfennung  .finbet.  ©d  toirb  baf)er  an  ber  ©teile  fein,  ben 
Vaudfrauen,  teeldfen  geübte  ©iener  ober  Safelbeder  nicht  jur  ©eite  ftehen, 
eine  furje  Anleitung  3U  geben,  nad)  ber  fie  im  ©tanbe  finb,  bad  ©er= 
biren,  teie  ed  je^t  überall  gebräud)lid),  felbftftäubig  anorbnen  ju  fönnen. 
®te  früher  übliche  21rt,  bie  ©Reifen  in  brei  ©ängen  auf  bie  Safe!  auf= 
jufe^en,  hat  faft  überall  ber  bei  to eitern  prattifdjereu,  biefelben  hinter* 
einanber  h^'umjugeben,  fplaij  ntadjeit  rnüffeu,  toeil  bad  jurn  21uffe^en 
erforberlid)e  ©eroice  (fpr.  ©erteil) ff)  fel)t  foftfpietig  ift  unb  man  bie  ein* 
jelnen  ©d)üffeln  in  ber  9fegd  ttur  nod)  halb  tearm  h^'untgeben  tonnte. 
2Bir  haben  ed  bal)er  nur  mit  ber  leisten  2(rt  31t  tl)un. 

2bld  ©peifetifdj  bebicnt  man  fid)  jefst  häufig  ber  fogenannten  2lud= 
jiel)tifd)e,  bie  man  beliebig  bon  8 bid  ju  30,  ja  40  ©oubertd  bergröffern 
tarnt.  2öo  man  biefelben  nid)t  l)at,  ober  bei  einer  nod)  gröffercn  fperfo* 
ttettjahl,  fe£t  man  mehrere  Sifd)e  bott  gleid)er  V^fte  nnb  33reitc  feft 
nebeneinanber  in  eine  f)teil)e,  ober  teemt  bad  ©feifejimmer  nid)t  lang 
genug  ift,  in  Vufeifenfornt.  211d  ÜDiaafftab  für  bie  Sänge  ber  Safe! 
rechnet  man  geteöl)nlid)  rtid)lid)  jteei  §uff  auf  jebe  fßerfon.  S^adtbent 
ber  Sifd)  mit  einem  ober  mehreren  311  einanber  paffenbett  Sifd)tüd)crn, 


I.  J0as  jfcnrimt. 

A.  Die  ffafef. 
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®a8  ©eröiren. 


bie  jebodi  an  ben  ©eiten  tief  I;erabl;ängen  muffen,  bebcctt  ift,  fe^t  man 
in  bie  äftitte  ber  STafel  einen  Sluffafc,  eine  iBlumeitoafe,  ober  bei  einem 
gamüicnfefte  aud)  tool)l  einen  23aumhtd>en.  Sn  gteidjer  Sinie,  ber  £änge 
ber  Safe!  nad),  bie  ©d)alen  ober  $örbe  mit  griidden,  bie  Etagären  (fpr. 
Etafd)äl)ven,  ©eftette)  mit  bem  Seffert  (fpr.  Seßäl)r,  Madjcffen)  unb  bie 
mit  2Bad)Slid)teu  beftedten  Eanbelaber  ober  £eud)ter.  Sie  Eontpot= 
©d)aten  (fpr.  $ongpol)t),  fo  toie  and;  bie  Setter  mit  Seffert  lann  man 
in  gleichmäßiger  Entfernung  auf  ben  nod)  leeren  9?aum  ber  SKitte  öer= 
%ilen.  $ür  jebe  ißerfon  fefet  man  einen  flauen  Setter  faft  bid)t  an  ben 
9?aitb  ber  Safe!  in  ber  oben  angegebenen  Entfernung  oon  einanber; 
9Jteffer  unb  ©abel  fommen  auf  fitbernen  ober  friftattnen  SO^efferblöcfen 
red)tö  non  bem  Kelter,  ebenfo  bid>t  baneben  ber  Eßlöffel  3U  liegen.  Stuf 
bie  Setter  legt  man  bie  mereefig  gebrodenen  ©erbietten,  fotoie  ein  9Jfild^= 
brob,  meldet  jebod)  aud)  ßäufig  neben  9D?effer  unb  ©abel  feinen  i)3(a§ 
finbet.  hinter  feben  Setter  [teilt  man  ein  2Baffer=,  unb  ein  großes  unb 
ein  HeiiteS  SBeingtaS,  le^tereö  jum  9)?abeira.  Sie  feineren  SBeine  toerben, 
fd)on  in  bte  eutfpredjenben  ©läfer  eingefd)enft,  bem  ©aft  präfentirt,  nur  bie 
El)ampagner=©Iäfer  [ej$t  man  bei  bem  traten  auf  unb  gießt  ben  2Bein 
fobautt  ein.  Sic  2Baffer=,  fo  toie  aud)  bie  SBeinfaraffen,  ober  wo  man 
letztere  nid>t  hat,  bie  3Beittflafd)en,  toerben  auf  fitbernen  ober  plattirten 
Unter  fällen,  je  nad)  ber  iperfonenjal)!,  auf  ber  Safel  oertßeilt.  Ebenfo 
mttffen  ©atj=  unb  $feffernäpfd)eit  in  gleichmäßigen  gtoifdjenräumen  auf= 
gefegt  toerben,  fo  baß  fie  jeher  ©aft  teid)t  erreid)en  fann,  of)ne  feinen 
sJtad)bar  31t  betäftigen.  Sind)  eine  ober  mehrere  ißlatmenagen  (fpr.  ißlal^ 
menal)fd)en,  ©eftett  für  Effig,  Del  it.  f.  to.),  fo  toie  Sörobförbe  unb 
3uderfd)aten  müffen  fid)  auf  ber  Safel  befinbeit.  SWadjbent  fo  ber  Sifd) 
fertig  gebed't,  fteüt  man  3U  jebem  Eoubert  einen  ©tul)l  (fiet;e  bie  9lbbi£= 
bung  auf  ber  erften  ©eite).  — 23ei  ©ouperS  (fpr.  ©upel),  2lbenbbrob), 
toenn  fie  auS  warnten  ©peifen  beftel>en,  toirb  bie  Safel  toie  oben  ge= 
becft,  oft  aber,  namentlich  bei  Heineren  ©efeüfdjafteit,  wirb  jebem  ©aft 
ein  Setter  nebft  SDieffer,  ©abel,  Löffel  unb  ©erbiette  gereid)t  unb  bie 
©peifen  fobann  herumgegeben.  Sei  Heilten  ©pietgefettfd)aften  fe^t  man 
Heine  Sifd;e  mit  ben  EoubertS  neben  bie  ©picltifd)e  unb  präfentirt  bie 
©djitffeln  toal)reub  beS  ©pietS. 

Ein  fuiftes  DSüffct  (fpr.  Siiffäh). 

Eine  anbere  jefd  feßr  getoöl)nlid)c  Slrt  ift,  bie  ©petfen  (faft  mmtcr 
nur  falte)  auf  cigenbS  ba3U  l)ergerid)tete  33i’iffetS  ober  auf  lauge  -tafeln 


2)aS  £rand>iren. 
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aufutfe^en.  Sie  Seiler  »erben  ftoßmeife  auf  ben  9?anb  bed  Süffett 
ober  auf  einen  SRebentifö  geftellt,  ebenfo  Keffer  unb  ©abein.  Sie  ©äfte 
legen  fid)  bann  bon  ben  ihnen  am  meiften  jufagenben  ©Rüffeln,  bie  mit 
ben  baju  gehörigen  Seffern  ober  ©abein  berfehen  fein  müffen,  fetbft  bor. 


©d  ift  einleud)tenb,  baß  nad)  ben  berfd)iebenen  aJfafdjeiten  unb  nad) 
ber  bor^anbenen  ©inrid)tung  obige  5ßorfd>riften  bielfadje  2Ibänbentngen 
erleiben  tonnen  unb  baß  man  nad)  ber  ©röße  ber  Safel  mehr  ober  »e= 
niger  3^errat^en  mtffefet. 

B.  Das  Crancfjiren  (fyr.  Sranghfcf)tren). 

SBenn  man  bei  Befolgung  ber  gegebenen  33orfdjriften  halb  im  ©tanbe 
fein  »irb,  eine  Safe!  gefd)madboU  I;errid)ten  311  fönnen,  fo  erforbert  bad 
Srandjiren,  namentlich  bei  Safel,  trenn  ed  faitber  unb  regelrecht  gefd)e= 
fjen  foll,  eine  größere  Hebung.  2tn  ber  Safe!  ioirb  faft  nur  nod)  bei 
Familien  = fDfahljeiten  borgefd)nitten.  S3ei  größeren  ® inerd  (fpr.  Sinei)) 
fommen  bie  ©Reifen  getböl)nlid)  fd)on  jerlegt  auf  ben  Sifd),  ba  ed  nur 
fo  möglid)  ift,  bie  einzelnen  ©d)iiffelu  gefd)ntadbolI  31t  garniren,  aud) 
baburd)  bie  großen  Raufen,  »eld)e  bad  Srand)iren  bei  Sifd)  oerurfadjen 
mürbe,  bermicben  »erben,  ©d  ift  3»ar  fd)»er,  ja  oft  unmöglid),  praf= 
tifd)e  £>anbgriffe  bcutlicf)  unb  berftänblid)  3n  befd)reibeit,  ed  »irb  jebod) 
3eber  aud  ben  nad)ftel)eubeit  Slnleitungen,  namentlich  burd)  bie  beigege= 
benen  3«d)nungen,  einen  begriff  bon  beut  31t  befolgenbeit  Verfahren 
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befommen  unb  fid>  bei  einiger  Hebung  halb  bie  erforbertic^e  @efcf>itf£id?= 
feit  aneignen  fönneit.  2Itg  allgemeine  Sieget  muff  borauSgefdjidt  mer= 
ben,  baft  utan  fid)  beim  Sr  anderen  einer  ftarfen  ©abef  mit  langen  hin- 
ten itnb  eineig  ftarfen  fd)arf  gefd)Iiffenen  9J£effer§  bebient;  baff  barauf 
31t  feigen  ift,  bie  ^Iei[d)fafern,  ibeld)e  bie  betriebenen  SDiuSfeln  bilben, 
immer  ber  Quere  nad)  3U  burdffcfyneiben,  itnb  baff  man  bei  Sifdj  nur 
fobiel  bon  bem  ©titd  jerlegt,  als  für  ade  ©äfte  erforberfid)  ift,  ba  bie 
gefd)nittenen  $(eifd)ftüde  leidet  fatt  unb  faftlod  merben. 

1.  9vinbcr  = (Sd)mait3ftii(f. 

(Sin  9Hnber  = ©d)iban3ftitd,  in  meldjem  bie  $teifd)fafern,  tbie  ber 
Heine  ißfeü  in  ber  angegebenen  gfigur  anbeutet,  ber  £cinge  nad)  neben 

einanber  liegen,  ^erlegt  man,  inbem 
man  baS  gteifd),  bei  A anfangenb, 
in  einen  fiatben  $in3er  bitfe,  etmag 
fd)räge  ©Reiben  fd)itcibet,  tbie  in  ber 
3eid)nung  bie  Querftrid)e  bon  1 — 3 
anbeuten.  3ft  ba«  ©tiid  fef>r  ftarf, 
fo  tfjeitt  man  bie  ©d)eiben  nod)  burd) 
einen  £ängenfd)nitt  B — C in  jtoei 
Steile,  ©ans  baffetbe  33erfaf)ren  meubet  man  beim  Srandureu  eines 
gdetö  (fpr.  gilel),  Senbenftüd),  einer  $atbS=  ober  SBitbuuff,  einer  9iin= 
bersunge  unb  9vinberbruft  an,  ba  in  biefen  Sitten  bie  2age  ber  ftleifö* 
fafern  tbie  beim  5Kiuber=©d)tban3ftüd  ift,  fie  aud)  fämmttid)  feine  f nod)eu 

enthalten. 

2.  91oaftbeef  (for.  3finberbraten). 


2)oS  £rand)iren. 
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3n  gig.  2 fefyen  mir  einen  fftinberbraten  mit  bent  gilet  (for.  gilefy) 
nad)  oben  angerid)tet,  metdjed  atd  ber  javteve  £I)eiI  juerft  gef  dritten 
ioirb.  9ftan  mad)t  läng«  ber  fftfidenmirbel  bon  A nad)  B einen  ©in= 
fd)nitt  bid  auf  ben  Jfnodfen,  jerlegt  in  ber  9Wd)tung  bon  1—7  bad  gleifdf 
in  Guerfdjeibett  unb  trennt  biefe,  inbern  man  bad  SKeffer  in  C— D ein= 
fefct  unb  bidjt  auf  ben  Dtippen  bid  jurn  9tüdenfnod)en  .fortfüfyrt,  gänj= 
Itdj  tod.  ffteidjt  bad  feilet  für  bie  ©äfte  nid)t  and,  fo  bre£;t  man  ben 
^Braten  auf  ber  ©djüffel  um,  fo  baff,  mie  in  gig.  3,  bad  (Eontrefdet  (fpr. 


Äongljtrfilelj),  bie  fRüdenmudfet  nad)  oben  fommt,  meld)ed  ganj  mie  bad 
feitet  ^erlegt  totrb,  inbern  man  juerft  ben  &ängenfdjnitt  bon  A — B bid  auf 
ben  Änod^en  bei  E boßfüfyrt,  fobann  bie  Duerfcfyeiben  nad)  1 — 4 fdjneibet 
unb  biefe  burcf)  einen  ©dfnitt  bon  C — D bon  ben  $nodjen  trennt. 


3.  talbdriidcn. 


?D7an  ntad)t  längd  ber  fRiidenmirbet  einen  £ängenfd)nitt  bon  A — D, 
fcf)neibet  bie  ©djeiben,  mie  bie  ©triebe  bon  1 — 3 anbeuten,  fe§t  bad  SCReffcr 
in  bie  Sinie  C— D,  fütjrt  ed  bon  red)td  nad)  Hnfd  bid)t  auf  beit  fRippen  big 
3U  ben  fRücfenvoirbeln  unb  löft  fo  bie  ©d)eiben  ganj  bott  bem  $nodjen. 
£>ammelrüden,  SBilb-  unb  ©djmcindjiemer  merben  auf  biefelbe  Söeife  3er* 
legt,  ©ollen  obige  ©tüde  in  ber  &'üd)e  trand)irt  (fpr.  traug£)fd)irt)  mer= 
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beit,  fo  töft  man  burd)  ben  Sängenfd^nitt  A— D unb  burd)  ben  (Seiten^ 
fdjnitt  C— D bie  SUiudfeln  ganj  bon  bent  fuod)en,  fdjneibet  fie  in  ©d>ei= 
ben,  bie  etmad  fdjräg  fein  müffen,  nnb  legt  biefe  nad)  ber  fließe  mieber 
auf  ben  3?itod)en,  fo  bafi  ber  dürfen  fein  ooriged  Sludfefyen  mieber  be* 
fommt. 


4.  ^intci'jicmcr  bon.Sßilb. 

I'ig.  5. 


9J?an  fd^neibct  ed,  inbem  man  mie  oben  erft  bad  feilet  (fpr.  3rilelj) 
A in  Qiterfd)eibeit  gerlegt,  fobann  aber  bie  9cu§  B,  mie  bie  <Strid)e  1—5 
anjeigen,  in  Sängenfcfyeiben  fcfmeibet.  ®ie  Sage  ber  ^ieifd^fafern  ift  in 
ber  testen  eine  gerabe  entgegengefe^te,  mie  in  A. 


5.  Äalbdfcnlc. 

n«.  6- 


gftan  ntadft  bei  a einen  feilförmigen  Studfönitt  unb  gertegt  nun  bon 
t)ier  bie  ganje  obere  ©eite  in  Querfd)eiben,  mie  bie  ©tridfe  bon  12  3 4 
bid  fünf  auf  ber  3ei^)luin3  anbeuten.  9)lait  ifält  babei  bad  SOceffer  etmad 
fd)räg  unb  fcfjneibet,  inbem  man,  auf  ben  fötodfen  gefotnnten,  baffetbe 
beinahe  magereri)t  menbet,  jebe  ©d)eibe  mit  einem  ©cfynitte  ab.  SoU 
and)  bie  untere  ©eite  ber  teilte  gefdjnitten  merben,  fo  brefyt  man  bie- 
fetbe  um  unb  berfäfyrt  mie  oben,  inbem  man  guerft  ein  fedförmiged  ©tü«f 
bei  a audfdjneibet  unb  nun  bie  fdjrögeu  ©Reiben  in  ber  fftidjtung  bon 
6 7 8 9 10  jebe  mit  einem  ©cfmitt  lodtrennt,  ölt  ber  beigefügteu  $igur 
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begei^net  a bett  teilförmigen  2luSfcf>nitt,  1 2 3 4 5 bie  Siidjtung  bei  in 
bei  oberen  ©eite,  6 7 8 9 10  aber  bie  fftidjtung  ber  in  ber  unteren 
©eite  ju  macfyenben  Querfcfynitte.  Sßirb  bie  $eute  in  ber  $üd)e  trand)irt 
(fpr.  trangfyfd)irt),  [o  töft  man  erft  bie  einzelnen  DJhtSfeln,  9titffe  ge= 
nannt,  ganj  non  ben  $nodfen,  fdjneibet  fie  in  fcf^räge  ©Reiben  unb 
legt  fie  tn  ifyrer  früheren  £age  hneber  an  ben  $nod)en.  §ig.  6 jeigt  bie 
oberen  3 üftiiffe  b,  c,  d,  unb  bie  untere  e.  2ln  ben  53ein!n-od)en  ftedt 
man  eine  Rapier  = ißa^ilIote  (fpr.  ^apiljote),  bie  eS  mögtid)  mad^t, 
baff  man  beim  gertegen  ben  Änocfyen  mit  ber  linfen  §attb  anfaffen  fann, 
moburd)  man  ntefyr  ©id;erf>eit  als  mit  ber  ©abel  fyat. 

«fpammelfeulen,  SBilbfenten  unb  ©hinten  ioerben  ebenfo  gef(fynitten, 
ba  bei  biefen  bie  ?age  ber  SJinSfetn  ganj  biefetbe  ift. 


6,  tfalbSnterftiitf. 

Itm  baS  Sßerfafjren  anfdjaulidfer  ju  madjen,  fteCCt  ^ig.  7 bie  innere 
©eite  eine§  ^albSnierftüdS  mit  ber  9?iere  bar.  93?an  fd^neibet  juerft  bie 
9iiere  fyerauS  unb  in  Querfdjeiben,  fobamt  fef3t  man  baS  9J?effer  jmifd^en 
jtoei  9ftidentoirbeIn  ein,  trennt  biefetben  unb  3ugleid)  bie  fRücfeuntuSfeln 


burd)  einen  ©cf>nitt  nnb  füfyrt  benfelben  aud)  nad)  oben  jmifdjen  ben 
0tippen  fort,  gnbent  man  jmifdjen  jebem  Söirbel  baffelbe  S3erfaf;ren 
ioieberfyott,  jerlegt  man  baS  ©tüd  in  ettoa  einen  goll  breite  ©djeiben. 
— @anj  ebenfo  trand^irt  (fpr.  trangf;fd)irt)  man  ein  ^ammetfarree. 


7.  ©in  £aafc. 

®en  £>afen  jerlegt  man  faft  immer  in  ber  $üdfe,  ba  bie  $nod)en 
mit  bem  S07effer  nidjt  ju  bnrd)fcfyneiben  unb  bie  gmifd^enrännte  jroifdjen 
ben  9ÜidenmirbeIn  fd)toer  ju  treffen  fiitb.  9)tan  bebicitt  fid)  babei 
eines  £>atfmefferS,  fyaut  mit  bemfetben  bie  beulen  bei  l unb  2 üon 
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bem  3temer  lod,  %ilt  jebe  in  5 Querftücfe  unb  ebenfo  bad  Riemer  je 
nctcf;  bev  ©röffe  in  6—8  ©titcfe,  toie  bie  öuerlinien  1—8  in  ber  $igur 


geigen,  legt  nun  bie  einzelnen  ©tihfe  auf  ber  ©Rüffel  in  ifyre  frühere 
©eftatt  jufammen  unb  ftedt  auf  jeben  Seinfnod>en  eine  Heine  ^apittote. 


8.  ©in  Ritter. 

Fig.  9. 


Seim  gerlegen  ©eflügeld  tfi  ed  £>anptfad)e,  bie  entfpred^enben 
©dfnitte  fo  ju  machen,  bafj  fie  genau  auf  bie  ©elenfe  treffen,  ba  nur 
tu  biefen  bie  fötodfen  ju  trennen  finb.  Um  einen  Sßuter  ju  trandfiren, 
ftidjt  man  bie  ©abet  mit  ber  (infen  §attb  oben  in  bie  tiufe  $eulc,  ober 
ergreift  and)  ioofyl  bad  Sein  mit  berfelben  £>aub  unb  mad^t,  inbem  man 
bei  A anfängt,  einen  ©cfynitt  jmifd^en  Sruft  unb  $eule,  ben  Umriffen 
ber  le^teren  fotgenb,  ABC.  ®ann  brüdt  man  bie  $eule  oon  bem 
Körper  ab,  bis?  fid)  bad  .fpüftgelenf,  SBirbel,  bei  E bloß  legt,  burd)fd;nci= 
bet  ed  unb  mad)t  noefy  einen  Unterfd^nitt  oon  C bid  A,  tooburdj  bie 
Äcule  ganj  lodgetrennt  ift,  gerlegt  biefelbe,  nad)bent  man  fte  im  ©elenf 
burd^gefdjnitten,  tote  bie  Linien  auf  ber  geid;nuug  angeben,  unb  jmar 
bie  ißiflole  in  gioei,  bad  eigentlidfe  ^eulenftüd  aber  in  brei  bid  öier 
©tüde.  hierauf  gef)t  man  an  bad  gerlegeu  ^ei‘  Sruft,  inbem  mau  Oon 
ber  ©pijje  D längd  bed  Srufthtodjend  einen  ©djnitt  bid  junt  Flügel* 


3)a8  Srancpireu. 
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getenf  bei  F audfüprt,  le^tereS  burd)fcpneibet  unb  bie  iöruft,  bom  $tügel= 
flüd  anfangenb,  in  ©cpeiben  gertegt,  inbem  man  ben  Duertinien  in  ber 
9iid)tung  bon  12  3 folgt.  Sad  gteidje  Skrfapren  menbet  man  aud) 
bei  ber  anbern  ©eite  an.  3ft  ber  $uter  gefüllt,  fo  löft  man,  epe  man 
bie  23utft  fdfneibet,  ben  ®ropf  mit  bem  ^fttlfel  aud  unb  fdjneibet  ipn  in 
©Reiben.  2Birb  ber  fßuter  in  ber  5tüd)e  gertegt,  fo  berfäprt  man  mit 
ber  $eute  toie  oben,  giebt  aber  bie  fogenannte  fßiftote  enttoeber  gar  nidpt, 
ober  ungefcpnitten  ald  ben  fcf>tecf>teften  Speit  auf  bie  ©dpiiffel.  Sie-33ruft= 
ftüde  trennt  mau  burd)  einen  ©cpnitt  bis  bitrd)  bad  gtiigetgelenf  ganj 
bom  £nocpen,  fdfneibet  fte  in  fdjräge  ©d)eibett  unb  ridjtet  fie  über  bie 
ßeutenftüde  an.  Oft  ber  Iputer  fepr  fett,  fo  giebt  man  aud)  ben  in 
3 ©tiide  gehauenen  fßüdenfnoöpen  unb  ben  ©teiff  mit  gitr  Safet. 


9.  (Sin  (Sapaitit. 

t’ig.  1». 


Fig.  II. 


Sßacpbem  man  mie  beim  Ritter  bie  teilte  bed  Gfapaund  bon  ber 
S3ruft  getöft,  aber  nur  in  3 Speite  gertegt  pat,  macpt  man  bon  ber  23ruft- 
fpifce  bei  A einen  (Sinfcpnitt  bid  bitrcp  bad  ^tügetgeten!  bei  B,  bod)  fo, 
baff  bie  Sinie  in  fcpräger  fRicptung  (fiepe  bie  geicpnung)  bom  S3ruft= 

fnocpen  abläuft,  unb  trennt  biefed  gtügetftüd 
burcp  Cuerfcpnitte  in  2 bid  3 Speite.  (Sbenfo 
löft  man  bad  gtügelftüd  ber  anbern  ©eite,  fo 
baff  ein  feitförmiged  Sruftftüd  entftept,  metdjed 
man  burd)  jtoei  ©cpnitte  bon  ben  Rippen  unb 
burd)  einen  ©cpnitt  bom  fRüd'en  trennt.  -3fl 
ber  Sapaun  ftarf,  fo  mirb  bad  tBruftftiid  ent= 
meber  ber  Duere  ober  ber  Sänge  und)  nod)  in 
jtoei  Portionen  getpeitt.  $ig.  11  geigt  bie  ein= 
jetnen  ©tiide  eined  fo  gertegten  dapaund,  1 unb  2 
$tügetftiide,  3 S3ruftftüd,  4 unb  5 bie  Leuten. 

Sa  bie  obigen  [beiben  Slrten  bed  3er^cÖeil,s  dttem  ©eftügel  ftatt= 
finben,  mirb  ed  nid)t  nötpig  fein,  auf  bad  Srandjiren  jeber  einjelnen 
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©attung  einjuge^en;  ed  tft  nur  nod)  Ijinjuau  fügen,  baß  junge  £üf)ner, 
menn  fie  ftein  finb,  Stauben,  2Bacf)teln  u.  f.  m.  ber  Sänge  nad)  nur  in 
Jtoei  ©lüde  gefdjnitten  inerben,  finb  fie  größer,  in  bier.  S3ei  9?ebf>ü^nern, 
©d)nepfeit  itnb  bergteid)en  Inert  bet  man  in  ber  9tegel  bad  beim  ©apaun 
betriebene  $erfal)ren  an,  oljtte  jebod)  bie  Leuten  itnb  glügelfnodjen 
nodjntald  311  burd)fdjneiben.  Ärametdnögel  unb  Serben  richtet  man 
ganj  an. 


C.  Das  piäfentiien  öer  Scfjüffefn. 

2£ir  fnntmen  nun  3a  bem  britten  mit  jüm  ©erniren  gelförenben 
Sfyeit,  bie  2lrt  itnb  SBeife,  bte  einzelnen  ©djüffeht  31t  präfentiren. 

Sie  ©uppe  mirb  bei  größeren  Strafzeiten  immer  auf  einem  -Tebem 
tifd)  norgelegt  unb  bann  jebent  ©aft  ein  Seiler  gereicht,  ©iebt  ed  jmeierlei 
©uppen,  fo  muß  bie  Sienerfcfyaft  einen  Setter  non  beiben  31t  gleicher 
3eit  fjeruntgeben.  2öirb  bie  ©up^e  bei  Sifd)  norgelegt,  fo  muß  bie 
©uppenterriite  foioie  bie  erforberlidje  2ln3al)l  tiefer  Setter  ber  fßerfom 
meld)e  bad  2lmt  bed  33orlegerd  übernommen  pat,  norgefe^t  inerben.  — 
25on  beit  Sluftern  mirb  bie  auf  jeben  ©aft  bered)nete  2ln3al)l  nebft  einem 
Viertel  ©itrone  fd)on  auf  Settern  angericfjtet  fjerumgegeben.  3U  ^en 
marmen  Hors  d’oeuvres  (fpr.  £>ol)'rbömr’,  23eigerid)t),  bie  auf  einer  fauber 
gebrodenen  ©erniette  angericfytet  merben,  giebt  man  nur  eine  ©abel.  — 
2lud)  ber  gifd)  fommt,  meun  er  gan3  gegeben  mirb,  auf  einer  ©erniette 
mit  einem  Söffet  nerfeljen  3m'  Saf et ; ift  er  in  ©tüden  bereitet,  muß  ber 
©d)üffel  außer  bem  Söffel  aud)  nod)  eine  ©abel  beigelegt  merben.  — 
Sie  großen  31eifd)ftüde  merben  nebft  bem  Srandjirnteffer  (fpr.  Sranglj= 
fdjirnteffer,  ißorfd)neibemeffer)  unb  ber  ©abel  auf  ben  Sifd)  nor  ben 
S3orfd)neibenbeu  gefegt;  finb  fie  aber  in  ber  Äüdje  3erlegt,  fo  giebt  man 
einen  Söffet  unb  ©abel  ba3u.  — 3U  ^en  ©etnüfen  unb  ©ütgangdfd)ü|feln 
[Entrees]  (fpr.  2lngl)trel))  giebt  man  nur  einen  Söffel,  mäljrenb  bie 
33ratenfd)üffe(n  mit  ©abel  unb  Söffet  31t  nerfepen  finb.  — 3U  ^C1U  *u 
gläferncn  Näpfen  angerid)teten  ©alat  giebt  man  bie  ba3u  gehörigen 
Söffel  unb  ©abein  t>oit  ^0(3  ober  iporn.  — Sie  füßen  ©d)üffeln,  marine 
unb  falte,  merben  mit  Söffeln,  bie  gefdjnittenen  Sorten  aber  mit  ber 
Äudenfdaufet  »erfepen.  3um  ©efrornen,  metd)ed  auf  eine  ©«wette 
geführt  mirb,  giebt  man  einen  Söffet.  STadj  beut  Scffert  merben  gläferne 
S3ed)er  in  Unterfäfeen  mit  iOhtnbmaffer  l)erumgereid)t.  Ser  Äaffee  mirb 
erft  nad)  Sifd)  in  einem  Webensimmer  genoffen,  nad)  bemfelben  giebt 
man  feine  Siqueurd  (fpr.  Siför). 


Sie  ©ntl)eilung  ber  ©dfüffetn  nad?  if?rer  ^Reihenfolge  tu  (Sänge  k.  13 

®a  eö  jejjt  ©itte  ift,  baß  bie  ©peifen  fo  rafd)  Wie  mögtid)  fjinter 
einanber  pväfentirt  werben,  muß  man  ©orge  tragen,  immer,  wenn  eine 
©djüffel  herumgegeben  wirb,  fdfon  bie  folgenbe  polen  31t  taffen. 


II.  fintljciUutg  kr  Srijülleht  nad)  iljtrr  lU'iffcnfolge  in 
diing^  btc  [föüdjntjettel. 

SS  ift  nid)t  nur  erforberlid),  baß  ade  ©peifen  fo  gefdgnacfbod  wie 
mögtid)  jnbereitet  werben,  fie  müffen  and)  in  einer  beftimmten  9ceit)em 
folge,  nidjt  widfürtid),  jur  £afet  gegeben  werben.  2Bir  fjaben  eö  3itnäd)ft 
nur  mit  ber  in  3)eutfddanb  faft  adgentein  übtid)en  2trt  ber  ©intpeilung 
in  ©änge  31t  tt)un.  fyreilid)  ift  and)  biefe,  wie  fo  bieteS  Slnbere,  und 
aus  granfreid)  überfommen,  wofür  bie  fran3öfifd)en  tarnen,  bie  wir 
angemein  gebrandfett,  ber  befte  33eweiS  finb.  £>a  bie  Slnsapt  ber 
©d)üffetn  bei  ben  oerfd)iebenen  9)?af)t3eiten  je  nad)  Umftänben  größer 
ober  Meiner  ift,  fo  woden  wir  bie  3U  einem  größeren  2)iner  (fpr.  2)inet)) 
erforbertid)en  ©änge  boraitöfd)iden,  ba  fid)  auS  if)nen  mit  einiger  2tb= 
änberung  bie  gapt  ber  ©cpiiffetn  für  febeS  anbere  SDlapl  leid)t  3itfammen= 
fteden  läßt. 

h (£ilt  feiltcS  2>iner  (fpr.  ©inep,  Mittag  * äRaplseit). 

(Srfter  ©ang.-  ©ie  ©uppen,  3Weiertei,  eine  Mare  unb  eine  gebunbene. 
.ßweiter  ©ang:  £>ie  falten  Hors  d’ocuvres  (fpr.  £wprböwr’)  [fünftem, 
©abiar  u.  f.  W.]. 

(SDritter  ©ang : SBarnte  Hors  d’oeuvres  (fleine  hafteten,  ©roquetS, 
fpr.  Ärofäp). 

Vierter  ©ang:  ®ie  $ifd)e,  Wetd)e  in  ber  fReget  gans  jubereitet  finb. 
fünfter  ©ang:  ®ie  großen  gteifd)ftüde  mit  ©arnititr  unb  ©auce. 
©elfter  ©ang:  ®ie  ©emüfe  mit  Warmen  Beilagen. 

©iebenter  ©ang : ®ie  marinen  Entröes  (fpr.  SKngptrep)  mit  Weißer  ©auce 
(fpr.  ©opße)  ober  9?agout. 

2ld)ter  ©ang:  Söarrne  Entrees  mit  brauner  ©auce  ober  Ragout 
[fpr.  fftagup  *)]. 

Neunter  ©ang:  tatte  Entröes**). 


* *)  -fpier  giebt  man  aud)  bie  warmen  i)3aßeteu,  Vol-au-vents  (fpr.  2Boto= 
wangb),  £imbatö  (fpr.  Stämbahl). 

**)  2)ie  falten  hafteten  mad)eu  mitunter  einen  eigenen  (Saug  nad)  ben  feilte« 
ren  (Semüfen  hinter  bem  traten  aus. 
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Sie  (SintEieilung  ber  ©Rüffeln 

3^«tcr  ©ang.-  SDie  «raten  (2Bitb  itnb  ©eftüget)  mit  bem  @alat 
(Stfter  ©ang:  ©ie  feinen  ©emüfe  ohne  «eitagen. 

Bmötftev  ©ang:  ®ie  ©ontpots  (for.  S?ongpof>t,  gebämbfteS  £)bft 
gemadjte'S). 

©reijet)nter  ©ang:  ®ie  marinen  2Jlet;tfpeifen  *). 

«icijetjnter  ©ang.-  ®ie  falten  Slfetjlffjeifen  [Cremes  (fpr.  $räfim,  ©atme) 
Geldes  (ffm.  ©dfetef;,  ©alterte)  u.  f.  m.] 
pnfjetjnter  ©ang.-  ®ie  «acferei. 

Sechzehnter  ©ang:  ®aS  ©cfrorne. 

Swlefct  folgt  baS  ©effert  (for.  ©effcihr). 

«ntter  itnb  $äfe  giebt  man  faft  immer  bor  bem  ©efrornen. 

2.  (Sin  oetoöWitfjcS  ^incr  (fl«.  Sbinefj,  SKittag  «SWa^jeit). 

^»aben  mir  oben  fed^jetjn  ©änge  31t  einem  feinen  SWtttageffen  auf* 
geftettt,  fo  mürben  31t  einem  einfacheren  fotgenbe  ©Rüffeln  htnreidjen: 

1)  ©uf>pe, 

2)  SBarmeS  Ilors  d’oeuvre  (fpr.  Hohrbömr’), 

3)  8*f<h, 

4)  gteifdj  als  großes  ©tücf, 

5)  ©emüfe  mit  «eitage, 

6)  ©in  tatteS  ober  marnteS  Entree  (fpr.  Slngfjtreh), 

7)  «raten  mit  ©atat  unb  ©ornfmt, 

8)  ©ine  marme  ober  fatte  ÜDleblfpeife, 

9)  Indien, 

10)  SDeffert, 

«ntter  unb  $äfe. 

2lud)  biefeS  ÜDiner  tann  man  nod)  oeränbern,  menn  man  baS  Entree 
unb  ben  $ud)en  megläfft  unb  an  bie  ©teile  beS  erfteren  ben  f^ifcf;,  ber 
aber  in  ©tüden  bereitet  fein  muff,  fefct. 

3.  $ie  S-amilicit^abljeitcit. 

«ei  einfachen  SOZafjtseiten  im  I;äuötid)en  Greife  ift  nad)  ben  «ert;ätt= 
niffen  unb  nad)  ber  ©emohnfjeit  bie  3at»t  unb  gufammenftettung  ber 
©d)iiffetn  faft  in  jeber  Haushaltung  eine  anbere,  inbern  ber  ©cfdimad 
unb  bie  bi&jmnibetn  9)?ittet  allein  maafjgebenb  finb.  Sßenn  bie  einfad) ft e 
50?af)t3eit  auS  ©uppe,  ©emüfe  unb  gteifd)  beftefjt,  fo  giebt  man  bei  einer 


*)  3n  toieten  Jpäufent  ift  e8  ©itte,  bie  marmen  SDieljilfbeifen  oor  bem  SSratcn 
3U  geben. 


nach  ihrer  Reihenfolge  in  ©änge,  bie  Küchenzettel. 
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befferen : (Suppe,  gleifd)  mit  Kartoffeln,  ©emüfe  mit  ^Beilage  unb  Sra= 
ten  mit  ©ompot  ober  Salat,  ober  Suppe,  fjfifdp  mit  Kartoffeln,  gleifd) 
mit  ©emitfeit,  Sraten  mit  Salat,  eine  marme  ober  falte  9Replfpeife  unb 
Sutter  unb  Käfe.  ®a  ed  p meit  fi'tpren  mürbe,  glle  tnöglidjen  gufaim 
menfteUungen,  burd)  bie  eine  Sftapljeit  oeränbert  mirb,  anjugeben,  fo 
mögen  bie  aufgefüprten  Seifpiele  genügen.  — ©d  bleibt  und  nod)  bie 
Reihenfolge  unb  Sln^apl  ber  Stfjitffeltt  bei  ben  oerfdfiebenen  2lbenb= 

2)ZaI;ljeiten  ju  beftimmen.  2Bir  nehmen  juerft  bie  31t  einem  größeren 
Souper  (fpr.  Supep)  erforberlidjen. 

4.  ©in  großcd  Souper  (fpr.  ©upep,  Slbenb  * SRapljeit). 

1)  Souilion  in  £affen,  SaniKemSRilcp  (fpr.  2BaniIjen=)  mit  9?eid, 
SBeiit  ober  SD'iikpfdjaum,  fßolnifd^er  £pee  u-  f-  n>.;  int  Sommer 
Kaltefdjale  ober  SanillemSRilcp, 

2)  Lüftern, 

3)  gfifdj,  gefdjnitten  ober  ganj, 

4)  Seidjte  ©entüfe  mit  Seilagen, 

5)  ©in  marnted  Entröe  (fpr.  Slngptrep), 

6)  ©in  falted  Entree, 

7)  traten  mit  Salat  unb  ©ompot, 

8)  SDleplfpeifen,  marm  ober  falt, 

9)  Saderei, 

UDeffert  (fpr.  ®eßäpr). 

9Ran  oereinfaept  obigen  Kücpenjettel,  inbem  man  bie  ©emüfe  unb 
marinen  Entrees  fortläßt. 

5.  ©in  fleincd  Souper  (fpr.  Supep,  2lbenb=5Dkpl3eit). 

Sei  einer  fletneren  2(benb=  ober  Spieb=@efeflfcpaft  giebt  man  nur 

1)  §ifd),  ganj  ober  in  Stiiden, 

2)  Sraten  mit  ©ompot  unb  Salat, 

3)  ©ine  9Jieplfpeife. 


6.  ©in  »iiffct  (fpr.  SBüffäp). 

3U  einem  großen  Süffet  mürben  ctma  folgenbe  Sdjüffetn,  bie  falt 
aufgefefjt  merben,  erforberlid)  feilt: 

1)  Kalte  Sraten, 

2)  Sdfinfen  ober  ißöfeljuitge, 

3)  ©anje  $ifd;e  mit  Renmulabcn  = Sauce, 

4)  £>eringd  = Salat  en  magnonaise  (fpr.  angp  ntanjonäpf), 
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Heber  bie  fiicfye  unb  bie  Äocbgefcfjirre. 

5)  £>üt)ner  =©alat, 

6)  $alte  hafteten, 

7)  $alte  9J?ehlfpcifen, 

8)  Cremes  (fpr.,$rähm)  ober  Geldes  (fpr.  ©d;eleh), 

9)  Eompot. 

Onbent  man  obige  33eifpiete  jurn  SBorbilb  nimmt,  loirb  man  mit 
£>ülfe  bed  3n^attö =3Sevjeicf>niffeö,  in  bem  Sie  ©Reifen  nach  ihrer  Ein- 
tfyeitnng  in  ©änge  sufammengefteUt  finb,  reicht  jeben  fü^enjettel  jufam-- 
menfetjen  fönnen,  jebod;  muff  man  auf  bie  in  bev  Sat)re8jeit  oorf)anbe= 
nen  Et^eugniffe  9?ücffic^t  neunten. 

III.  Kebtr  bie  liitdje  unb  bie  Jtorijgefdjirre. 

Sie  Einrichtung  ber  füd;e  loirb  ftd>  in  ben  oerfd;iebenen  £audhal= 
tungen  nad;  bem  SBebitrfnifj  ober  nad;  ben  Oorhanbenen  Mitteln  richten, 
bod;  ift  ed  babei  unter  allen  Umftänben  beffer,  lieber  ju  oiel  ald  31t  ioe=  , 

nig  bafür  31t  tfmn,  beim  nur  mit  beit  evforberlidicn  ®eräthfd;aften  loirb 
man  im  ©tanbe  fein,  ettoad  £>rbentliched  3n  fd;affeit. 

©er  $od)raum  befielt  entloeber  in  mehreren  2Binbßfen,  bie  mit 
§ol3lohlen  ober  Eoafd  geheilt  loerben,  ober  in  ben  rheinifd;en  $od;öfen; 
ober  mau  bebient  fid;  ber  $od)mafd;ineit,  toeld;e  aud  kacheln  gefejjt  1111b 
mit  einer  eifernen  glatte  bebedt  finb.  ©ie  £eh>teren  ftnb  loohl  am  mei= 
ften  oerbreitet,  loeil  fie  am  bequemften  unb  am  reinlid;ften,  noch  beit 
33ortheil  haben,  bafj  man  burd;  bie  mit  ineinanber  paffenben  Gingen 
oerfd;loffenen  runben  ©effuungeit  bie  ^i^e  beliebig  oergröfjent  ober  Oer- 
ringern  fann.  3ltnt  23acfen  unb  traten  bebient  man  fid;  ber  Söratöfeit, 
bie  loomöglid;  in  3toei  übereinanber  liegenbe  Abteilungen  getheilt  fein 
miiffeit;  auch  hier  sief;t  man  bie  and  $ad;eln  gefegten  ben  eifernen  ober 
bledjerneit  oor.  ©ad  ©piefj-  Reiter  ift  megen  ber  ba3U  erforberlid;en 
9?äitmlid;f eiten  faft  and  ben  meiften  $iid;en  olrfd^iounben,  man  l;at  jebod) 
in  ber  9?eit3eit  Keine,  burd;  ein  Uhrtoerf  in  Seioeguitg  gefegte  traten- 
loeitber  gentad;!,  bie  nur  roeitig  91aum  unb  loeniger  Neuerung  bebiirfen 
unb  3itm  23rateit  fleinerer  gdeifdjftitde,  fo  loie  bed  ©efliigeld  ooQftättbig 
andreren.  Sind;  bie  23adöfen,  iueld;e  beim  23ad'cn  aOerbingd  ben  33or= 

311g  haben,  finben  fid;  nur  nod;  in  loenigen  S?üd;eu. 

©ie  ©eräthfd)aften,  bie  man  in  ber  $üd;e  gebrandet,  finb  fo  man- 
nigfaltig, bafj  ed  für  Spiele  iininfd;eudioerth  fein  loirb,  l;ier  ein  furjcd 
Ü5er3eid)itif?  berfelben  folgen  31t  laffen,  in  loeldjent  jebod;  bie,  ald  überall 


lieber  bie  $iicpe  nnb  bie  Äodfgefdjiirve. 
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befannt,  fid>  in  jeber  §audpattung  borfinbenben  (Sifdje,  Defen,  geuer= 
gangen  u.  f.  tb.)  nid)t  mit  aufgefüfjrt  (inb. 

21  n $ upf  ergef  djirr:  ©rofie  nnb  Heine  ÄafferoHen  mit  S)edetit, 
eine  obate  fafferolte  mit  S)edet,  ftadje  5?afferoHen  (Sautd-fafferofteit, 
fpv.  ©otep),  ein  Heiner  i8oniüon=ft'ef|et  nebft  S)edet,  Badbtedje,  bier= 
eefige  nnb  rttnbe,  ioetd)e  mit  einem  % gell  popen  (Raube  berfepen  (inb, 
ein  flauer  teffet  311m  ©d)iteefdftageu  nnb  ©inmadjen,  gifd)manne  mit 
®edel  nnb  ©infa£,  glatte  runbe  formen  opne  ©ptinber  (©titrj^affprollen), 
(Rapffmpen=  ober  Bidcuit=gorm  mit  ©ptinber,  Heine  Becper= gönnen, 
©etee= gönnen  (fpr.  ©d;elel>)r  (Raub  - gönnen  mit  ©ptinber  3dm  2tdpic, 
mehrere  berühmte  2tnrid)te  - nnb  ©d)aundöffel,  eine  bet^innte  Bottiflon= 
feite,  eine  nnber3innte  SBafferfette,  ein  nnbersinnter  ©diaumtöffet  3itm 
©iitmadien,  ein  (Siöf^atel,  eine  ober  mehrere  ffad>c  Bratpfannen  mit 
©riffelt  nnb  eine  ©dpufembanne  mit  S)edet. 

21  n ©ifengef djirr:  (Sitte  ober  mehrere  ftad)e  ©ierfttdjenpfannen, 
eiferne  Sieget  311111  2(udbadeti,  ©ifenbtecpe,  ein  (Roft,  ©cf^neebefeit  bon 
©ifenbratp,  SBaffet-  nnb  (popltippeu^©ifeu,  Bratpfannen. 

2t  it  Btedjgefdfirr:  Snrdifditäge  mit  größeren  nnb  Heineren 

£öd)ern,  (Reibeeifen,  eine  (ange  burdftöcperte  ftad)e  ©dputfel  3Utn  gifd)= 
nitridgen,  glatte  niebrige  gormen  31t  Sorten,  (ßiibbing  = gönnen  ntitSed'etn, 
ntnbe  nnb  geformte  2tudfted)er,  pope  vttnbe  ober  bieredige  ©idformen 
mit  Sedetn,  Heine  gtatte  ober  mit  (Reifen  berfepene  Sartelettformen,  ein 
mit  ©parniren  berfepener  (ßaftetenranb. 

2t n äReffing:  ©in  SRörfer  nebft  freute,  ein  Badrab,  ©pidnabetn. 

2t it  ©tapttbaareit:  ©roffe  fritdienmeffer,  bon  beiten  bad  eine 
ftarf  in  ber  klinge,  bad  anbere  taug  nnb  bitnit  3itm  ©pedfd>neiben,  Heine 
SDteffer,  bie  ©entiife  311  pulsen,  ein  ©otetett  = dReffer,  ein  SBiegemeffer,  ein 
bunted  S)reffir=SReffer,  2lepfel=2titdfted}er,  frartoffeHBoprer,  SDreffir^üRabet. 

2t  n 3 ^ n n Öe  f d)  i r r : ©ine  3innerne  ©efrier  = Biidge. 

2t  n ir  bene  nt  ®efd)irr:  (Reibefatten,  (Räpfe,  Söpfe,  (Rapffucpen= 
formen,  eine  (ßfanne  mit  runben  Bertiefnngen  31t  ben  ©piegeteiern. 

2t n ©iebett:  ©in  groffed  garce-©ieb  (fpr.  gapr§),  ein  Heinered 
ntiibed  feitted  ©ieb  31111t  guderfiebeit,  ein  gröbered  runbed  ©ieb,  3toei 
fpifce  ©icbe  jum  Sntrdigieffeit.*) 


*)  2>icS  SBerjeicpnifj  fott  nur  einen  Ütnpalt  getbäpreit  nnb  famt  und;  S8e= 
bürfrifß  beliebig  bercinbcrt  loerbeii.  ©d  taffen  ftd)  3.  33.  bie  fitpfcruett  ©eftfurre 
burep  eiferne,  bie  gönnen  aber  bnrd;  99tccpfenueu  bon  berfetben  ©eftalt  erfepeit 
11.  f.  to. 


18,  Weber  bie  Wlaafc  ltnb  ®eioi$t8*58eftimmungen 

Seim  ©ebrandj  bed  fupfergefcfytrred  fjat  man  oor  allen  Gingen 
auf  gute  Verzinnung  ju  fcßeit,  ba  Steifen,  meldje  iit  unberjinnten  @e= 
fäßeu  längere  £eit  ftetjen,  leidet  ©rünfßan  erzeugen  unb  baburd),  mie  bie 
(£rfaf)rung  oft  geteert,  Vergiftungen  Oerurfadjen  fönnen.  Seim  ©dauern 
fet;e  man  barauf,  baß  bie  ©efdjirre  nidjt  mit  ©anb  ober  f dürfen  ©äu= 
reu  abgerieben  merben,  moburd)  bad  Tupfer  unb  bie  Verzinnung  ange= 
griffen  mirb.  -oft  eine  ^i'afferoHc  feljr  ungebrannt  ober  innen  fdfioarj  ge= 
korben,  fo  forfjt  man  fie  mit  einer  Sauge  Don  ^oljafdje  and,  moburd) 
fie  mieber  meiß  mirb.  TO  Vierneigeu  ober  Sranntmeinfdjtempe  befommt 
bad  Tupfer  einen  fd)öneit  ©tanz. 

©ifengefdßrr  madjt  bie  ©Reifen,  menn  ed  bie  (Smaide  Oertoren  t;at, 
leicht  grau,  bod)  mirb  biefem  Uebetftanb  burd)  bie  jefjt  eingefütjrte  Ver= 
Zinuuug  bed  ©fengefdjirre«  abgetjotfen.  Srbene  ©efäße  ftnb  megen  ber 
großen  3erbred)lid)feit  toeniger  gebräudjlid),  nur  beim  Äodjen  ber  Vrüßen 
oerbienen  bie  irbenen  £ößfe  ben  Vorzug  Oor  adern  anbern  ©efdßrr. 
2(ud)  z«nt  9iüt>ren  unb  Slufbemafjren  ber  oerfdjiebenen  ©Reifen,  Vouiüond 
it.  f.  m.  bebient  man  fid)  irbener,  attdj  mofjt  porzedanener  3:öpfe  unb 
Siäpfe. 


IV.  Kflm*  btc  jiMaaff-  xutb  (Sfiutdjts-^efltmtmingcn  im 
Dcrglctdj  mit  ber  JJerfoitfnjaljl. 

fpr  2lde,  bie  fid>  mit  ber  Sfiid^e  befd)äftigen,  ift  ed  üon  ber  größ- 
ten 2Bid)tigfeit,  bie  zu  jeber  ©djüffet  ober  zu  einer  ganzen  fUialjtzeit  er= 
forber(id)en  3utt)aten  für  jebe  beliebige  fperfonenzatd  beredten  zu  fönnen. 
3)ie  ©rfaßritug  ift  freitid),  mie  in  2tdem,  and)  ßieriit  bie  befte  £et;r= 
meifterin,  bod)  taffen  ftd)  adgemeine  SRegetn  aitffteden,  metdje  aud)  ben 
Ungeübteren  einen  SBegmeifer  an  bie  fpanb  geben,  itad)  bem  fie  batb  im 
©taube  fein  merben,  bad  9tid)tige  zu  treffen.  $ie  ^tece^te  biefed  Vitdjed 
ftnb  zum  größten  Sßeit  für  10  bid  12  fßerfoiteu  beredetet.  Stbmeidjungen 
Oon  biefer  3^t;t  finben  mitunter  ©tatt,  merben  aber  bei  febent  2tbfd)nitt 
in  ben  einteitenben  VeutcrFungen  berüd'fid)tigt.  Vefonberd  zu  beadüeu 
für  bie  ©röße  jeber  ©peife  ift  ed,  ob  biefelbe  bei  einer  deinen  SDtotjtzeit 
mit  nur  menigen  anberen,  ober  bei  einem  größeren  ÜDiner  (fpr.  SDiuel;) 
gegeben  mirb,  bemt  ed  teuftet  ein,  baß  bei  einem  SKafyte  oon  3 ober 
4 ©djüffetn  bie  Portionen  für  jebe  fßerfon  bebeutenb  größer  fein  müffen, 
atd  bei  einem  großen  ®iner,  mo  10  bid  12  ©änge  zur  Vcfriebiguttg 
bed  Slppetited  gegeben  merben. 


im  tßergleid)  mit  ber  ^erfonenjapl. 
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lud;  firtb  bie  ©djüffeln,  je  nacpbent  fie  ald  großed  ©tüd,  Hors 
d’oeuvre  (fpr.  £>oprbö»r’)  u.  f.  ».  gegeben  »erben,  in  iprer  ©tärfe  oer= 
fd;iebcn.  Sie  napfolgenben  Semerfungen  inerben  b ad  oben  ©efagte 
erläutern.*) 

0u^c  red;net  man  auf  febe  fßerfon  einen  Seiler,  man  muß  jebod; 
mepr  banoit  anridjten,  für  ben  $aü,  baß  3emaitb  j»ei  9Ral  batoou  nep= 
men  foHte.  Ser  Seiler  ift  gleid;  V*  Quart.  V»  ^ßfunb  gleifd;  für  bie 
fßerfon  giebt  eine  fräftige  ©ußpe,  bod;  fann  man  bei  größeren  Sinerd 
bad  Quantum  bid  ju  1 fßfunb  erpöpett  itnb  aud;  »opt  nod;  ein  alted 
Ipupn  auf  10  fßfuitb  gleifd;  pinjufügen. 

Hors  d^ocuvres  (ffn\  §oprbö»r’).  luftern  regnet  man  10  englifd;e, 
polfteiner  aber  nur  7 — 8 auf  bie  )perfon.  Sie  ioarmen  Hors  d’oeuvres 
»erben,  »eil  fie  ben  Ipßetit  nur  reijen,  itidtt  beliebigen  fotlen,  nur 
fd;»ad)  angericptet  unb  regnet  man  3 ©tüde  auf  2 ißerfonen. 

mdh  Sie  fogenannten  großen  ©tiide,  ju  »eld;en  aud;  ber  g-ifd), 
»enit  man  ibn  ganj  giebt,  gehört,  müffen  fo  ju  fagen  bie  ©runblage 
eined  SÖtapled  bilben,  »erben  baper  fo  ftarf  »ie  ntöglid;  angeridjtet. 
9Ran  redjuet  lA  — 1 iß f unb  gifd;  für  febe  fperfon,  je  nad;bem  bie  9RapI= 
geit  aud  mein-  ober  »eniger  ©d;iiffeln  beftept. 

^Ictfcpfcfmffelii.  üiinbfleifd),  SRinberbraten,  Äalbdfeitle  u.  a.  nt. 
ald  großed  ©tüd  bereitet,  red;net  man  % — 1 fßfunb  auf  bie  f|3erfon. 

©cmufe  mit  2$cilafleit.  Sei  ben  ©ernüfen  ift  ed  fernerer,  ein 
beftimmted  SJiaaß  anjugeben,  ba  biefelben  nad;  bem  $od;en  oft  fepr 
fcp»inben.  ©pargel  rechnet  man  im  Sßinter  4 — 5 ©tangen,  im  ©ommer 
8 — 10  auf  bie  fßerfon.  ©djoten,  9Roprrüben,  jRübeu  nimmt  man 
V»  Quart,  ftopl  aber  einen  palben  ftoßf  unb  SlumenfopI  je  nad;  ber 
©röße  eine  palbe  ober  ganje  ©taube  auf  bie  iperfon.  Sei  trodenen 
§ülfenfrücpten  recpnet  man  auf  4 fßerfoiten  % 9Ref$e,  bei  fReid  aber, 
»enn  er  ald  ©emüfe  gegeben  »irb,  7*  fßfunb  für  jebe  fßortion.  Son 
ben  »armen  Seilagen  recpnet  man  auf  2 fßerfonen  3 ©tiide,  üon  ben 
falten,  3unge,  Sad;d  unb  bergleidjen  aber  1 fpfitnb  für  10  ißerfoiten. 

9S5arnte  Entrees  (fpr.  Ingptrep).  Siefe  füllen  fiep  ntepr  bttrep 
bie  Reinheit,  ald  burd;  bie  9Renge  ber  baju  ber»enbeten  Seftanbtpeile 
audjeid;nen,  »erben  baper  nid;t  fo  ftarf  angeridftet.  2Ran  redetet  ge= 
»öpnlicp  ein  ©tüd,  ober  bei  fRagoutd  2 l'öffel  boll  auf  bie  fßerfon,  bod; 


*)  Sei  einem  Siner  maept  man  bie  ©cpiiffeln  fo  groß,  baß  fie  für  et»a 
10  ißerfonen  auöreicpen,  fo  baß  alfo  für  20  SoubertS  boit  jebem  (Sange  $»ei 
©cpiiffeln  anjuwepten  »ären. 
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©ad  2lnricpten  mib  SJerjteren  ber  ©dmffeln. 

müffen  immer  mepr  ©tüd'e,  ald  Scrfcncn  finb,  angeriditct  fein,  fcamit 
bie  ©Büffel  ni^t  ganj  leer  mirb,  mad  nicpt  311m  guten  Son'gepört. 
9J?au  regnet  3.  23.  14  Hüpnerfitetd  (fpr.  piep)  für  10  ^erfouen,  ©ote= 
fett«.'/,  ‘jßfunb,  ebenfo  23eeffteafd  (fpr.  2Sipfftefd)  y,  fßfunb  für  bie  ^3er= 
fon,  roären  fie  aber  ju  einem  Hauptgerid)t  beftimmt,  fann  man  bid 
1 ^ßfuttb  auf  jebe  Sßerfon  regnen,  ©in  audgemacpfened  Hupn  reid>t  ald 
picaffee  für  4—6  ^erfonen,  Sauben  mürbe  man  für  jebe  fßerfon 
1 — 1 Vs  regnen,  pfdp  jitm  Entröe  bereitet  giebt  man  nur  '/»  fßfunb 
für  bie  Ißerfon. 

Änlte  Entrees  (fpr.  Slngptrep).  ©d  gelten  pier  biefelbcn  23eftitn= 
nutngen,  mie  bei  ben  mannen  Entrees;  non  ben  falten  hafteten  reidmn 
ein  paar  ©cpeiben  für  jebe  ‘ißerfbn  I>iu. 

SBrntctt.  Serfelbe  mirb,  je  nad)bem  mehr  ober  meniger  ©Rüffeln 
ooraudgegaugeu,  für  utepr  ober  meniger  ^ßerfoncn  audreicpen : ©in  2fe p= 
jiemer  für  8—14  'ißerfonen,  eine  9?epfeule  für  8 — 12  ^erfonen,  ein 
,f?irfdpenter  für  16  — 20  ^3erfonen,  ein  großer  Ritter  für  8 — 14  ißer= 
fonen,  ein  fleinerer  für  6 — 10  ^erfonen,  ein  ©apaitn  ober  ptfan  für 
4 — 6 jßerfonen.  ©in  HuPn  mirb,  menn  ed  ganj  flein,  für  1,  unb  je 
nad)bem  ed  größer,  für  2 — 3 Ißerfonen  audreid^en,  ein  9?ebpitpn  ober 
©cßnepfe  für  2 — 4 Ißerfonen,  Ärametdoögel  unb  £erd)en  aber  2 — 3 für 
jebe  ^ßerfon,  ein  Ipafe,  eine  ©and  genügen  für  6 — 8,  eine  ©nte  für 
3—4  ^perfonen. 

feinere  ©eituife.  5Dkfe  ridjtet  mau  uidpt  ju  ftarf  unb  opne 
Beilage,  pöcpftend  mit  23robcroutond  (fpr.  Ärutongp,  23robfd)nitte)  gan 
nirt  an. 

Sie  baju  benutzten  prmen  ftnb  in  ber  3fegel 
für  8 — 12  ißerfoneit  bered^net;  eine  anbere  23ered)iumg  ift  bie,  baß  man 
auf  jebe  Werfen  1 — 2 ©ier  nimmt.  SBären  alfo  31t  einer  ©ieplfpeife 
8 ©ier  erforberlid),  fo  mürbe  fie  für  6 — 8 fßerfonen  audreidpen.  ©ine 
prm  Creme  (fpr.  ^räpm)  ober  Gelee  (fpr.  ©cpelep)  genügt  für 
10 — 12  Ißerfonen. 

33«c£erctcn.  23on  Sorten  redjnet  man,  je  naepbem  fie  gefdjnitten, 
1 ober  2 ©ti’tcfe,  oon  Heineren  Sa  cf  er  eien  2 — 3 ©tiiefe  auf  bie  iperfon. 

©efrornee.  ©ine  prm  reicht  für  8 — 10 'ißerfonert. 

V.  £ias  ^nridjtcit  unir  lltrjirmt  kr  5djü!]rln. 

2Benn  cd  bie  Hauptaufgabe  ber  Ä’odpf'uuft  ift,  bie  non  ber  iliatur 
bem  SDfenfd^en  3itr  Sftaprung  gebotenen  ©r3cuguiffe,  burep  bie  oerfriueben= 


S)aS  Slnricpten  uub  tßerjteren  ber  ©cpüffeltt. 
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artigfte  ^Bereitung  unb  3uftannilGnftetIuuS'  bem  ©«unten  eines  Nebelt  fo 
angenehm  toie  möglidj  3U  rnadfen,  fe  muß  fie  bocf>  and)  befonbere  ©org= 
fatt  bavauf  oertoenben,  baS  Sleußere  einer  febeit  ©peife  bem  2'luge  in  ber 
gefättigften  gorm  perjuftefleu,  unt  fdjoit  burd)  ben  Stnbtid  einer  ©duiffet 
bett  Slppetit  peroorjurufen.  SDaju  gehört  nun  Oor  Sitte  nt  bie  größte 
©auberfeit  beim  2lnrid)ten  unb  bie  richtige  unb  gefdjmadpolle  Slntoenbnng 
ber  jur  SSerjierung  gebräudflicpen  ©toffe,  inbeut  eS  fouft  gefdjepen  fönnte, 
baß  eine  mit  31t  bieten  uub  bunten  ©arnirungen  iibertabene  ©cpiiffel  baS 
Sluge  beleibigt,  toäprenb  bod)  baS  ©egentpeil  beabfid)tigt  toirb.  3)ie  ju 
jeber  ©^eife  beftiinmten  ©cpüffeln  müffen  fo  rein  toie  ntöglid)  fein  unb  nad) 
bem  Slnridpten  jebeS  üDfat  mit  einem  2iud)C  fanber  abgeloifd)t  tu  erben ; 
beim  ©über  muß  man  fid)  befonberS  in  21d)t  neunten,  baffetbe  31t  befte= 
den,  ittbem  ber  ©tau3  nad)  bem  Slbtoifdten  leidet  erbtinbet.  ßur  35er= 
3ieritng  bebient  man  fid)  immer  nur  eßbarer  ©toffe,  toelcpe  uns  baS  fßftan= 
3en=  nnb  SEpicrreidj  in  2Reuge  bieten,  and)  müffen  biefetbeu  311m  gnpatt  ber 
©duiffetn  paffen;  fo  muß  man  fid)  3.  33.  bei  fauren  nur  faurer  ©toffe, 
ober  (Sier,  .^rebSfdjtoanje  unb  bergteid)en,  bei  füßen  ©peifen  alter  nur 
füßer  @ad)en  bebienen.  ®ie  Farben,  toelcpe  man  antoenbet,  bürfeti  feine 
ber  ©efunbpeit  fdiäbtidjeu  SBeftanbtpeite  entl)atten,  toie  faft  bie  meiften 
bem  SOc  in  er  atr  e i d)  anget)öreitben,  fonbern  mau  gebraud)t  in  ber  lieget  bie 
fogenannten  ©aftfarben,  3U  Sietp  bie  ©ocpeuiUe,  ben  SttfermeS;  31t 
S3raun  bie  GEpocolabe,  ben  gebrannten  3uder;  3U  ©vün  bie  ©pinatmatte; 
31t  ©etb  ben  ©affran  u.  f.  to.  3e  toeniger  garbenabftufungen  man  an= 
loenbet,  befto  gefcpntacfooller  luirb  bie  ©d)üffet  auSfepett.  ÜDie  Oer= 
fdtiebenett  gönnen,  bie  runben,  ooateit  unb  beliebige  giguren  b ar  ft  eiten = 
ben  bledjemen  2tuSfted)er,  fo  toie  bie  in  ^öt^erne  ^Bretter  gefd)nittenen 
SCRufter  bienen  ba3u,  bad  Sleußere  ber  ©peifen  mauuigfad)  31t  öer= 
änbern,  bod)  muß  jebe  SBepjieruug  flar  unb  beitttid)  perOortreten.  Ißei 
ben  großen  gteifd)=  unb  gifcpfcpüffeln  to erben  fteine  füberne  ©pieße, 
auf  bie  man  tXrüffeln,  Güpampignond  (fpr.  ©d)angt)pinjongt),  ^terrenpiß), 
Ärebfc,  Groquetö  (fpr.  $rofap)  ober  auS  ©emüfen  gefd)nitteue  gigupen 
aufgereipt  pat,  ats  3‘erratP  betrugt,  inbem  man  fie  enttoeber  in  bad 
gteifd)  fetbft,  ober  in  am  <$ube  ber  ©cfjüffet  aufgeftebte  iBrobfroutond 
ftid)t.  ®ie  junt  ©entitfe  unb  ben  mannen  Entrees  gehörigen  ©d)iiffeüi 
oerfiept  mau  in  ber  Sieget  mit  burd)brod)eueu  Seigränbern.  ®a  bet 
ben  ei^etnen  Slecepten  bie  Strt  bed  SlnricptenS  unb  SBe^ierenS  ttäper 
befd)rieben  unb  burd)  beigefügte  3eid)nungen  erläutert  toirb,  fo  mögen 
obige  SBenterfungen  genügen ; bie  Hebung  toirb  and)  picritt  bie  befte  £ep= 
rer  in  fein. 
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®ie  in  ber  Äüdje  gebrauchten  Äunft  * Stuöbrüde. 


VI.  $ic  in  brr  %üd)t  grbrnndjtcn  üunß-^usbrüd«. 

Slbfc&nrfen.  Qsiner  ©auce  (fpr.  ©ohfte)  ober  Ragout  (fpr.  fRaguh) 
burd;  Gütronenfäure,  Gsftragoneffig  u.  f.  m.  einen  fdjarfen  ©efdjmad  geben. 

Slbljnuteit,  bon  gteifchftüden,  bie  gefpidt  Serben  [öden.  ijjtan  fd)nei= 
bet,  inbent  bie  ©pi£e  eined  biinnen  Sftefferd  jioifdjen  bie  [einige 
£>aut  unb  bad  gleifd)  geftod>en  mirb,  fingerbreite  fpautftreifen  ab,  er= 
greift  biefe  mit  ber  Unten  £)anb  unb  töft  fte  mit  bem  9Jieffer  bon  red^tö 
nad)  tinfd  betjutfam  bom  ^leifd)  tod  unb  fährt  bamit  fo  lange  fort,  bid 
bad  gteifd)  gan,$  bon  ber  ipaut  befreit  ift. 

2lbfd>iitecfett.  ©ie  fertigen  ©Reifen  foften,  ob  fie  ftarf  genug  gelbürjt 
ftnb,  um  bad  noch  fetdenke  ©atj  u-  f-  tnnSuSuthun. 

2tttacf>trett  (fpr.  Stttadjiren,  anhängen).  gteifd)  ober  ©eftüget  mit 
etmad  23rüt)e  fo  meit  einfodjen  taffen,  bid  fid)  biefetbe  atd  ein  bttnfed 
brauner  Seim  an  beit  33oben  bed  ©efdfirrd  anfefct,  ohne  jeboch  ange= 
brannt  ju  fein. 

Sluöbrtcfen.  ©ie  berfdfiebenen  ©egenftänbe  in  heifjet  S3utter  ober 
©d)mat5  gar  baden  taffen,  fo  baff  fie  eine  fd?öne  tfedbraune  garbe 
befommen. 

Baiii-maric,  (f)n*.  töänghmarie,  Söafferbab).  ©peifen,  ©aucen,  fRagontd 
u.  f.  m.  in  ein  ftached  ©efäfj  mit  fodjenbem  SBaffer  fe£en,  um  biefeU 
beit  marm  ju  hatten,  ohne  baff  fie  anbrennen  ober  gerinnen.  ©affetbe 
Verfahren  menbet  man  an,  um  äftehtfpeifen,  nadjbem  man  fte  in  bie 
gmrnt  gefüdt,  im  ©feit  gar  ju  machen.  3lud>  beim  ©inmachen  bon 
Früchten  unb  ©emüfen  ift  bad  Söafferbab  bon  SBichtigfeit. 

SBntibdtreiu  Sorten  burd)  fdjmate,  gitterartig  übereinanber  gelegte 
©eigftreifen  berjieren. 

93nrbieren.  ©ie  ©dfuppen  bon  $ifd)en  mit  bem  SDJeffer  in  langen 
©treifen  abfd)neiben. 

Farben,  SBieredige  bünite  ©perfft^eiben,  in  bie  man  ftteifd)  ober  ®e= 
ftiiget  beim  traten  ober  5?od)en  einroidett. 

aSnrMren.  ©inen  ©egenftanb  mit  obigen  ©pedptatten  belegen,  bie 
man  mit  23inbfaben  urnmidelt,  um  fie  ju  befeftigen. 

33lntt(f)trcn  (fpr.  blanghfdfiren).  ©entiife  in  fodjenbent  gefabenem 
SBaffer  einigemal  auffodjen,  um  ihnen  bie  btähenbeit  ©toffe  31t  eitt= 

jiehen;  gleifd)  mit  tattern  äöaffer  jum  geuer  fe£en,  ab  fdfäumen  unb  in 
tattern  SBaffer  rein  abfpiden. 

nbbntfett.  fßafteteuränber,  bie  bod  trodene  ©t'bfen  gefüllt, 
bamit  fie  ihre  gorm  behalten,  im  ©fen  $u  fdjöner  garbe  baden,  um 


2)ie  in  ber  Äiidje  gebrannten  firniß* SInöbrücfe. 
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fte  beim  Steiften,  nacßbem  man  bie  ©rbfen  ßerandgenommen,  mit 
einem  beliebigen  Ragout  31t  füllen.  Sad  gleiche  ©erfaßten  mirb  bet 
Sorten,  Meinen  ©edjer*  hafteten  u.  f.  m.  angeloenbet. 

«Bpquet  (fpr.  23ufäß,  ©trauß).  ißeterfilie,  ju  ber  man  beim  ©emitfe 
etmad  ^opffalat,  beim  f^leifcß  etmad  Sßßmian  ober  ©afilifunt  ßinjnfü* 
gen  !ann,  mit  ©inbfaben  feft  jnfammenbinben,  fo  baß  bie  ©lätter  fid) 
beim  Äoißen  nid)t  bon  ben  ©fielen  ablöfen  tonnen. 

^Brntfc  (f-pr.  ©räßf).  f^ette  ©rüße  sunt  ©armacßen  bed  gleifd^ed  mtb 
©efliigeld.  9Jtan  bereitet  fie,  inbent  man  in  ©djeiben  gefdjnittened 
SBurjelmert,  ßmiebeln  unb  mageren  ©cßinfen  in  etmad  ©ouillon  = fjiett 
gut  burd)fd)Urit3t,  fette  ©rüße  auffüllt  unb  nod)  ein  ©ogitet  mit 
Sßßntian  unb  ©afilifum,  fomie  ein  Lorbeerblatt,  etmad  ganjen  Pfeffer 
unb  ©alj  ßinjnfügt  unb  bie  ©rüße,  nad^bent  fie  berfod)t,  beliebig  an* 
menbet. 

SBratftren.  Sen  ©egenftanb  mit  obiger  ©rüße  bebedett  unb  barin 
gar  fod^en  laffen. 

Ctonfomme  (fpr.  Äongßfommeß).  ßraftbrjüie  bon  9?inb=,  5?albfleifd) 
nnb  ©eflügel. 

(Sroqunntc  (fpr.  trotangßt),  memt  ein  ©egenftanb  burdj)  ©aden  ober 
©raten  fnndßrig,  fpröbe  gemorben. 

ßroutonö  (fpr.  $rntongß).  SBeißbrob  ober  ©emmet  mirb  in  ©d^eiben 
gefd)nitten,  benen  man  eine  beliebige  f^orm  giebt  nnb  fie  in  flarer 
©ntter  gelbbraun  bratet. 

£>eßrntfftrcit  (fpr.  begräfftren),  abfetten,  ©aucen  ober  ©ußpen  non 
f^ett  reinigen,  inbem  man  fie  an  ber  ©eite  bed  generd  langfam  foeßen 
läßt  unb  bad  $ett,  fobalb  ed  fid;  auf  ber  Oberflätße  jeigt,  mit  einem 
Löffel  rein  abnimmt. 

SSefofftrcn,  andlöfen,  bie  $nocßen  ßeraudneßmen ; ßaußtfäd)lid)  beim 
©eflügel  angemenbet.  -Kacßbem  man  bad  ©tütf  gefengt,  rein  gemafdjen 
unb  abgetrocfnet  ßat,  ßaut  man  ben  $opf,  bie  Flügel,  fomie  and)  bie 
©eine  ab,  legt  bad  ©eflügel  bor  ftcf>  mit  ber  ©ruft  auf  ben  Xifcß  unb 
mad)t  nun  über  ben  ganjen  Bütten,  born  ©teiß  bid  an  bad  ©nbe 
bed  fpalfed  einen  (Sinfdptitt,  entfernt  ben  ^ropf  nnb  bie  ©nrgel  unb 
löft  nun,  inbem  man  beim  ©teiß  anfängt,  mit  einem  fd^arfen  9)?effer 
bie  £>aut  unb  bad  ^leifdj  bon  einer  ©eite  bed  dürfend  bid  3nm 
glügelgelenf  ab,  bnrd)fd)neibet  bad  ©elenf  unb  fäßrt  nun  fort,  bad 
gleifd;  bid  jnr  ©bifje  bed  ©ruftfnod^end  abjnlöfen.  hierauf  mieberßolt 
man  baffelbe  ©erfaßren  mit  ber  aitbern  ©eite  bed  dürfend,  bid  man 
nad)  Surd)fd)neibnng  bed  frliigetgelenfed  and)  ßier  bad  gleifcß  nnb  bie 
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£aut  big  an  ben  33ruftfnod)en  abgetrennt  hat,  Jbridjt  bie  feulen  and  ben 
ajivbetn  unb  inenbet  nun  bag  ©eflügel  um,  fo  baß  ber  9füden  auf  ben 
£ifd)  ju  liegen  fommt.  sJlun  ergreift  man  bie  bloggelegten  33ruftfnod)en 
mit  ber  linfett  .fpanb,  bag  loggelöfte  g-fcifcf)  mit  ber  redften  unb  ftreift 
eg  nad)  bem  ©tciß  ju  bel)utfam  ab,  trennt  eg  hier  mit  einigen  ©dritten 
DoUenbg  Dom  ©erippe,  bod)  fc,  baß  ber  ©teiß  an  £aut  unb  gleifd) 
bleibt.  ©)ann  löft  man  nod)  bie  gfüget  unb  £eufenfuod)en  aug  unb 
inenbet  bag  fo  ang  ben  fnod)en  genommene  ©eflügel  nad)  beit  be= 
treffcnbeu  SJorfdjriften  au.  ®ag  ©erippe  benußt  man,  nad)bcnt  bie 
©ingetiteibe  fierauggenommeu,  jnr  33ouitlon. 

®reffttctt,  formen,  ©einitfe  in  ocrfdßebene  formen,  j.  33.  mie  eine 
©tioe  ober  eine  ganj  «eine  9tübe,  fd)tteiben.  — ©eftiigel  burd)  33inb= 
fabcn  beim  fod)eu  unb  traten  in  eine  gefällige  fyorm  bringen.  — 
©eigränber  ober  hafteten  breffiren,  inbem  man  ben  ftfanb  einer  rum 
ben  ©eigplatte  jtoif^en  ben  ©aumeu  unb  ben  beiben  erfteu  Ringern 
beiber  Ipänbe  ju  einer  beliebigen  £>öl;e  entpcrbrücft. 

(Stubtcgeit.  kühner  unb  ©aubeit,  bie  man  itad)  bem  fod)en  ju  oer= 
fdßebenen  ©peifen  jerff)ueiben  toiÜ,  loerben  riicfjt  breffirt,  fonbern 
man  haul  bie  S'üße  im  ©elenf  ab,  mad)t  aut  untern  ©heil  ber  feule 
einen  ©infd)ititt  unb  ftedt  bie  feulen,  inbem  man  fic  nad)  ber  33ruft 
^urüdbrüdt,  mit  beit  ©nbeu  in  bie  gemadften  ©infdmitte. 
Gtitynfftten.  ©uppen  ober  ©aucett,  inbem  man  etioag  in  ©d^cibeit 
gcfd)iiitteneg  SBurjeltoerf  unb  ©d)infen  mit  iöutter  auf  bem  fetter 
bitrd)fd)tüi^t,  bag  nötluge  SO^ehl  ba$u  thut  unb  fobantt  mit  33ouillon 
(fpr.  ißulfottgh)  ober  3mg  (fpr.  ©cf)üh,  $leifd)faft)  flar  rührt. 

^arcc  (fpr.  gmhrß’,  f^üttfel).  ©)iefe  beftel)t  entmeber  aug  gebratenen 
ober  rohem  gdeifd)  Oon  ©d)lad)toiel),  ©eflügel  ober  ffrifdien,  locldfeg, 
nad)bent  eg  fein  gel)adt  ober  gcftoßen,  mit  eittgcmeidßer  ©emmet, 
iöutter  ober  $ett,  ©ient,  ben  öerfd)iebenartigften  gufäfcen,  mte  fräuter, 
©hampignong,  ©rüffeln,  frebgbutfer  n.  f.  m.  jn  einer  5)?ifd)ung  be= 
arbeitet  loirb,  bereu  man  fid)  oielfad)  in  ber  fiid)e  bebient. 

^rtrctreit,  mit  $arce  füllen. 

$üct  (fpr.  ^ilep).  ©in  in  ber  füdfe  für  oerfdßebene  ©egeuftäube  oft 
gebrandeter  Slugbrttd.  Unter  gilet  ocrftcht  man  bie  innere  9iiideu= 
ntttgfel,  ben  Senbem  ober  SWürbbraten  beim  ©dfladßoiel)  ober  3ßilb. 
f^iletg  heiße»  bie  großen  an  beiben  ©eiten  ber  33 ruft  liegenbcit  93htg= 
fein  beim  ©eflügel;  bie  barunter  bid)t  am  33ruftfnod)en  liegenbett 
Heineren  nennt  man  Filets  mignons  (fpr.  gvilel)  minjongh)- 
En  filcts  (fpr.  angl)  filcl;)  fd)uciben.  ©ebrateiteg  ober  roheg  ^leifd)  jeber 
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2tvt  in  herdförmige  ober  odate  Stüde  fdjneiben.  SBnrjetmerf,  Rubeln, 
SUtanbetn,  Semmel  u.  f.  m.  in  Heine,  feine,  einen  gott  lange  Streifen 
fdjneiben. 

Fines  - herbes  (fpr.  gfthnferb,  feine  Kräuter).  ®ie  berfebiebenartigften 
Kräuter,  mie  fßeterfüie,  Sdfnittlaud),  ©[tragen,  fo  mie  and)  (5t)am= 
ptgitond  ober  Srüffetit,  merben  gattj  fein  gepadt  unb  mit  etmad  Said 
mtb  ©itronenfäure  in  ^Butter  einige  Spinnten  auf  betn  Reiter  gefd)mi(5t. 

^Inittlmen.  ©eftiiget  mirb,  nad)bent  ed  gerupft  ift,  baburd)  non  beit 
Heinen  gebern  unb  £)ärdjeit  befreit,  baff  man  ed  frtrje  3eit  über  einer 
hetleii  flamme  bott  Spiritud  ober  Äoptenfeiter  abfeugt  unb  mit  einem 
reinen  £ttd)  abmifd)t. 

Fond  (fpr.  gongt),  Saf3).  ®ie  5Brüt)e,  in  meld)er  man  gteifd),  ©eftüget, 
aud)  mot)t  f^ifd^e  gar  gefd)mort  ober  gebraten  I?at,  loirb  eutmeber, 
mit  etmad  Ätarmetjt  feimig  gemad)t,  31t  bem  gteifd)  gegeben,  ober,  menu 
man  eine  aitbere  Sauce  baju  beftimmt  tjat,  jur  ^Bearbeitung  berfelben 
gebraud)t,  me(d)er  fie  bann  beit  ©efd)inad  bed  in  if>r  bereiteten  ©e= 
genftanbed  mittljeitt. 

Friture  (fpr.  gritüljr,  Söacffett).  ©d  b eftefyt  eutmeber  in  iButter,  Sd)matj, 
gett  ober  Del,  in  metd)ern  man  bie  oerfd)icbenartigften  ©egenftäube 
audbadt,  nad)bent  bad  fyett  ober  bie  [Butter  geflärt  morbeit  ift. 

Friturcs  (fpv.  gritiil)r)  peilen  bie  in  gett  audgebacfeiteu  Sad)en. 

Filmet  (fpr.  ginnet))  nennt  man  ben  bem  Seitbe  ober  SBitbg^ftiigel  eigene 
tt)üm(id)eu  ©erud)  unb  ©efdjntad;  eine  Sauce,  bie  mit  ber  aud  ben 
Äuodjeu  bed  SBitbed  gezogenen  23rül)e  bereitet  mirb,  l)eij3t  eine 
Fumct-  Sauce  (fpr.  gnmel)  = Sobße). 

©arttiren.  gteifd)ftiide  ober  ©entüfe  mit  ben  baju  gehörigen  ißeitagen 
betegen,  ober  eine  Speife  berjieren. 

©arnitur.  ®ie  iBeitagen,  bie  junt  ^Belegen  ber  berfd)iebenen  Sd>iiffetn 
gebraucht  merben. 

©etöurj.  ®ic  gebräud)tid)ften  ©emi'irje  finb : meiffer  Pfeffer,  eugtifd)ed 
©emiirj,  helfen,  äWudfatblüthen,  iücudfatuug,  Lorbeerblätter,  5Bafiti= 
tum,  Shpittiait,  aud)  mot)t  Majoran.  ®ie  ©emiir^e  biirfen  in  ber 
ltiid)e  nur  mäßig  gebraud)t  merben,  tt)eitd  meit  fie  ber  ©efititbl;eit 
fd)äb(id),  tpcitd  meit  fie  ben  natiirtidfen  @efd)ntacf,  burd)  beit  fiep 
jebe  Speife  den  ber  anbertt  uuterfd)eibeu  foll,  burd)  it)re  Strenge 
gaitj  berbeden  unb  baburd)  einförmig  mad)en.  9J?an  bereitet  ein 
gemifd)ted  ©eroürj,  inbetn  man  bou  ben  obengenannten,  non  febem 
egat  diet,  trodnet,  fein  ftöfjt  unb  jufammen  in  einer  feft  berfd)toffeneu 
33itd)fe  aufbemat)rt. 
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©Incc  (fpr.  ©taßß’,  SEafelbouitton).  IDtan  bereitet  fie  aug  SBrüße  non 
Reifet)  ober  ©eftiiget,  bie  man  fo  lange  einfoeßt,  big  fie  fo  bief  mie 
eine  ftüffige  ©auce  entoeber  in  flache  gönnen  ober  in  ©d)toeingb(afen 
gegoffen  tnirb.  ©ie  toirb  auf  bie  mannigfadßte  Slrt  in  ber  $üd)e 
bermenbet.  Sludß  bejeid^net  man  mit  ©tace  eine  aug  3uder,  ©fronen» 
fänre  unb  ©tneiß  befte^enbe^  2Dtifd)ung,  bereu  man  fid)  bei  beit  23ade» 
reien  bebient. 

©Inctrat.  Sin  ©tiid  gteißß  mit  feinem  gonb  unter  forttoäßrenbem 
53egießen  fo  fitrj  geßen  taffen,  baß  eg  ein  gtiinjenb  brauneg  Slugfeßen 
erßätt;  ober  ein  ©tiid  gteißß  mit  ettnag  aufgetöfter  ©afetbouitton  mit 
einem  ißiufel  beftreießen.  Söadereien  ober  ÜDteßtfpeifen  mit  feinem 
ßuder  beftreuen,  ben  mau  enttneber  im  Ofen,  ober  burd)  eine  gtußenb 
gemadfte  ©djaufet  fdftneljen  läßt. 

©tntmiren.  ©Reifen  im  Ofen  bei  getinber  §i^e  non  unten  unb  oben 
mit  einer  braunen  Prüfte  nerfeßen. 

@riUni>c  (fpr.  ©riljab,  Stoftßeißß).  ©efodßeg  gteißß,  loetd^eg  man  in 
©titde  geßßnitten  ttub  in  gefdfmotjener  SSutter  gemäljt  ßat,  wirb  mit 
geriebener  ©emmet  beftreut  unb  auf  beut  Stoße  gebraten. 

©l’tUtrcn  (fpr.  griljiren).  Stuf  bem  Stoße  braten. 

äpadßtreu  (fßr.  £>aßßiren).  gein  Jadeit. 

(ßn\  ©d)üß).  SBrauue  gteißß»  ober  S3ratenbrüt;e. 

Ätnre,  S3adteig.  ÜDtan  bebient  fid?  beffetbeit,  um  jum  Stugbadeu  be» 
ßimmte  ©adjen  ßinein  ju  taudjen,  unb  biefe  bann  in  ßeißetn  öadfett 
gar  gu  baden. 

ÄlntfodKit.  ©uppen  ober  ©aucen  an  ber  ©eite  beg  geuerg  tangfam 
fod;eit  unb  ben  fid)  bitbenben  ©djaum  unb  bag  gett  mit  einem  Söffet 
abneßmen. 

fttarntdit  bereitet  man,  inbem  man  etioag  $artoßet=  ober  SBeijenmeßt 
mit  SBaffer  ftar  quirlt  unb  eg  jum  SSerbiden  ber  23ratenßtg  gebraudß; 
aud)  bei  ©aucen  ober  ©emüfen,  bie  ju  biinn  gemorben,  loenbet  man 
eg  an. 

ÄncffeS,  Ouenetleg  (fßr.  $neß,  feneü).  Steine  $töße  non  gleifS» 
ober  gißßfarce,  bie  man  $u  Stagoutg  unb  ©uppen  gebraitdß.  SSiait 
giebt  ißiten,  inbem  man  fie  auf  einem  33rett  mit  etroag  -Dteßt  aug» 
rottt,  eine  runbe  ober  tängtidje  gönn,  ober  man  bereitet  fie  auf  fol= 
genbe  Strt  mit  3tnei  S©f>eetöffetn : Stad^beni  man  ben  einen  Säßet  mit 
garce  gefüllt  unb  biefe  mit  einem  in  foSenbeg  SBaffer  getaudßen 
SDteßer  gtatt  gefh'idjen  ßat,  ßebt  man  ben  5?toß  mit  bem  ßoeitcit  ~I?ee= 
löffet,  ben  man  ebenfatlg  in  bag  fodjeube  Söaffer  getaudit  ßat,  aug 
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bem  evften  unb  feßt  ißn  in  einen  mit  Shttter  auggeftridfenett  tiefen 
tafferottbedEel.  ©inb  bie  fneffeg  alle  geformt,  fo  gießt  man  fodjenbeg, 
gefatgeneg  SBaffer  ober  ^leifdßbrfiße  barauf  unb  läßt  fie  einige  Minuten 
gießen,  nid)t  fodjen. 

Scfttrctt,  abgießen,  ©itpßen,  ©aucen  u.  f.  io.  burcß  getbe  (gier  binbeit. 

fitatfon  (fpr.  Siäfongß).  Sag  mit  ÜDZitcß,  SBaffer  ober  SBeiu  flarge* 
quirlte  (Sigetb,  beffen  man  ftdf  gunt  2lb  gießen  ber  ©ußßen,  ©aucen  u.  f.  io. 
bebient. 

SEJinrmafce.  Um  bem  f$fteifcß,  bcin  ©cflitgel  unb  ben  gifbßftüden  einen 
fcßärferen  ©efd^tnad  git  geben,  (egt  man  fie  längere  ober  fürgere  3eU  i*1 
eine  23eige  Oon  ©ffig,  ©itronenfäure,  gefcßnittenen  ßtoiebetn,  Sßurgeln, 
ißeterfitie,  ©cßnittlaucß,  (Sftragon,  Pfeffer,  ©atg  unb  looßl  and)  iJ3ro= 
üencer=£)el  unb  ioenbet  fie  bann  beliebig  an.  3U  einer  gefocßten  9Jia= 
rinabe  fe|t  man  gefdjnitteneg  Sßurgetloerf,  gloiebetn  °^er  ©d^alotten, 
helfen,  Sorbeerblätter,  engtifd)  ©eloürg,  ein  ftarfeg  33ouqitet  mit 
SBaffer,  etloag  (Sffig,  aud)  iooßl  mit  ioeißem  ober  rotßent  SBein  auf’g 
geuer,  läßt  eg  auffocßen  unb  gießt  bie  äftarinabe  burcß  ein  feineg 
©ieb  auf  bie  bannt  gn  bereitenben  $ifd?e  n.  f.  io.  ©roße  gdeifcßftüde 
ioerben  mit  ßloießeln,  SBurgelioerf,  ißeterfitie,  Sßßmian,  23afi(ifum, 
©eioürgen,  CSffig,  SBein  ober  au<ß  Söier  einige  Sage  marinirt. 

SJlntftrcti.  ©aucen  mit  ben  nötßigen  Seftanbtßeilen  roß  gufammen- 
fteüen,  um  fie  turg  üor  bem  ©ebraucß  rafd)  auf  bent  Reiter  abguritßren. 

SSJ^nöftreit,  mit  ©auce  bebeden,  übergießen. 

IRirontun,  en  mironton  (fpr.  SDUrongßtongß,  angß  mirongßtongß)  am 
ricßten.  Sag  frangförmige  2Inricßten  oon  gteifd)-  ober  gifdßftüden, 
loelcßeg  fotgenbermaßen  beioerffteüigt  ioirb:  9)7an  legt  bie  ©tüde  bicßt 
an  bem  innern  97anbe  ber  ©cßüffet  fo  übereinanber,  baß  bag  fotgenbe 
©tüd  bag  oorßergeßenbe  gur  Hälfte  bebedt,  unb  gtoar  fommt,  ioenn 
bie  f^leifd^  ober  gufcßfifetg  ßergförmig  gefd^nitten  fiitb,  bie  ntnbe  ©eite 
auf  bag  oorßergeßenbe  ©tüd,  bag  fßi^e  Grnbe  aber  auf  bem  ©oben 
ber  ©Süffel  gu  Riegen,  ©otelettg  müffen  mit  bem  Änodßen  nacß  3mten, 
mit  bem  gleifcß  aber  nacß  bem  äußeren  üianbe  gefeßrt,  angericßtet 
ioerben.  Sie  nadjfteßenbe  $igur  ioirb  bie  ©adje  anfc^aitlid>er  rnacßen. 
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^JaitnÖc.  ©n  wefentlidjer  ©efianbtheil  bei  ber  garcebereitung.  9)?an 
madjt  fie  folgenbermaßen:  SDie  erforberlidje  Stenge  9ftild)b'rob  ober 
Semmel  Wirb  gefdjält,  mit  Sßaffer  ober  SD?ilcf>  eingetoeidjt,  fobann 
rein  auSgebrüdt,  mit  einem  Stitd  ©utter  fo  lange  auf  bem  $euer 
gerührt,  bis  fie  ftd>  glatt  Don  ber  Gaffer  olle  ablöft,  unb  hierauf  mit 
2 — 3 (Sigelben  gebunben  unb  erfaltct  beliebig  oerfoenbet.  $u  redjt 
Weißer  garce  bereitet  man  and)  folgeube  ülftehlpanabe : '/*  ©funb  SOiehl 
rührt  man  mit  einem  Saffenfopf  SOiild)  flar  unb  mit  2—3  Sotf)  ©utter 
31t  einem  biden  Seig  ab,  beu  man  mit  einem  ober  jtnei  (Sigelben 
binbet. 

^Jnittren  nennt  man  baS  ©erfahren,  weld)eS  man  anwenbet,  um  @e= 
genftänben,  bie  in  ©utter  ober  f^ett  gebaden  werben  feilen,  eine  fd)öne 
braune  garbe  31t  geben.  $u  tiefem  $med  taucht  man  fie  non  allen 
©eiten  in  gut  burdjgerührte  ganje  (Sier  unb  wäljt  fie  in  geriebener 
Semmel.  ©ollen  bie  ©ad)en  aber  geröftet  Werben,  fo  taud)t  man  fie 
in  jerlaffeite  ©utter  unb  bann  in  geriebene  ©emmel,  welche  and)  mit 
etwad  geriebenem  ©arntefanfäfe  gemifd)t  werben  fann.  — (Sine  brüte 
3lrt  beS  ©anirenS  befteht  barin,  baß  mau  bie  ©egenftäitbe  in  iöutter, 
bie  man  mit  einigen  Sigelben  oerrührt  hat,  taud)t  unb  bann  in  ge= 
riebener  ©emmel  unb  ©armefanfäfe  wäljt. 

^rtpülotc  (fpr.  ©apitjoht’)-  ©ne  ©erjieruug  Oon  ©apier,  weld)e  baju 
bient,  bie  beim  ©raten  btoßgelegten  ©einfnod)en  Oon  $albS=,  9te I)= 
feilten  u.  f.  W.  311  bebeden.  Sin  halber  ©ogeit  Schreibpapier  wirb 
ba3it  ber  Sänge  nad)  3ufammenge(egt,  unb  an  bem  f^alg  nod)  ein 
% 30U  breites  ©tiid  umgefippt.  3n  biefen  fftanb  niadit  man  mit  ber 
©d)eere,  fo  bid)t  wie  möglich,  in  feiner  ga^en  Sänge  Sinfdjnitte, 
rollt  hierauf  baS  ©apier  um  ben  Ringer  ober  einen  Soffelftiel  oon  ber 
5)ide  beS  ^nodienS,  auf  ben  man  bie  ©apidote  fteden  will,  auf  cin= 
anber,  Woburd)  eS  bie  ©eftalt  einer  ©ufd)et  befommt,  unb  befeftigt 


^nffirew.  gliiffige  Sachen  burd)  ein  feines  Sieb  ober  ein  reine«  Sud) 
gießen,  garce  ober  anbere  ©egeüftänbe  burd)  ein  feines  ober  grobes 
©aarfieb  ftrcid)en. 

«^nfrouc.  Sin  ritnber  ©apierbobeit,  beffen  ©reße  ßd)  nad)  ben  31t 


eS  mit  einem  barum  geflehten  Streifen 
©apier  ober  burd)  eine  blätterförmige 
9)£anfd)ette,  wie  man  fie  311m  ©edieren 
ber  Seitd)ter  gebraucht,  $ugur  13  3eigt 
eine  fertige  ©apißote  unb  baS  ©apier, 
eße  eS  3ufamntcngerolIt  ift. 


2)ie  in  ber  Äitdf)e  gebrausten  £unft=2Iu6britcfe. 
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bebedenben  ©egenftciuben  rietet.  9)ian  bebecft  bie  (Steifen  bamit,  um 
fie  gegen  bie  bavauf  fattenbeu  Unreinheiten,  ober  gegen  bad  Setrocf= 
neu  ju  fd)it(3en.  Sei  ben  meiften  Sfteptfpeifen  belegt  man  ben  mit 
Sutter  audgeftridjenen  ©oben  ber  gönn  mit  einem  paffenben  $apier= 
beben,  ber  ebenfalls  mit  Satter  beftrid)en  toirb  unb  bad  2lnpängen 
an  bie  gönn  oerpinbert. 

Ser  untere  St) eit  einer  ®eftiiget=$ eitte,  an  meldjeni  bad  Sein 
befeftigt  ift. 

^üreciSDfud  (ffjr.  fßiirep).  Sie  bajn  beftinimten  ©egeuftünbe,  mie  ®e= 
müfe,  gteifd),  griid)te  u.  f.  to.  merben  fein  gel)adt  ober  geftoffen  unb 
bnrd)  ein  ©ieb  geftridicn. 

9Iaptrcn.  gteifd)  ober  ©ped  mit  einem  bted)eruen  Söffet  ober  ftumpfen 
SOZeffer  fd)aben,  fo  baff  bie  )paut  unb  ©epneit  jitrüdbteiben. 

Saiitee,  fnuttren  (fpr.  ©otep,  fotiren).  garte  bünn  gefd)nittene  gteifd 
ftiide,  ©eflügelbriifte  ober  gifd;filetd  in  geltender  Satter  bei  rafd)em 
geuer  auf  beiben  ©eiten  nur  fteif  loeroen  [affen. 

0erim*eit.  Sad  2lurid)ten  ber  ©d)iiffetn  in  ber  £üd)e,  ober  bad  ganje 
auf  bie  Safet  beji'tgtidje  Serfat)ren  (fiepe  ben  erften  2tbfd)nitt). 

<Stanfc.  ©attertartige  ©ubftanj,  bie  and  ^aufenbtafe,  ©etatine  (fpr. 
©d)e(atipn)  u.  f.  U>.  gewonnen  toirb  nnb  baju  bient,  ben  Cremes, 
Gelees  unb  auberen  fatten  SJieptfpeifcn  bie  erforbertiepe  geftigteit  ju 
geben. 

Scn&rond  (fpr.  Sangpbrongp).  Sie  Sruftftiide  non  itatb  unb  Samm, 
in  benen  bie  Knorpel  fid)  befinben. 

Si*nttci)cn  (fpr.  Sraitgt)fd)en).  Sie  @d)eiben,  in  metd)e  ein  ©tüd  gteifcf) 
jertegt  ift. . 

Srmtfftirett  (fpr.  Srangl)fd)iren).  Sorfd)neiben,  jertegeu,  (fiepe  ben 
erften  2tbfd)nitt  ©eite  5). 

ftourwiten.  Ummenben,  gerinnen.  Um  ein  ©emi’tfe  ober  Ragout  (fpr. 
^agup)  gut  mit  ber  ©auce  (fpr.  ©opffe)  ju  oermifd)en,  brept  unb 
fdgoenft  man  bad  ©efäff  pin  unb  per.  ©ine  Creme  (fpr.  i?röpm)  ober 
eine  ©auce  ift  tonrnirt,  menn  bie  ©ier  in  berfetben  burd)  fod)en  ge= 
rönnen  finb. 

^Sttt^dtoerf.  Sian  oerftept  barunter  Scoprriiben,  ©etterie,  fßeter= 
fitiemourjetn  unb  fpon^bollen. 
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Slucitcr  ütbfrfiuitt. 

Vorbereitungen. 

Set  ber  Sereitung  einer  jeben  ÜOiafyljeit  ift  ed  oor  allen  Singen 
nötßig,  baß  man  babei  alte  31t  öerwenbenben  «Stoffe  erft  aud  bem  ®röb= 
ften  oorbereitct,  um  bann  nad)  nnb  nad)  juv  ScHenbung  ber  einzelnen 
@erid)te,  je  nad)  ber  3«^  bie  fie  erforbern,  fortjufd)reiten.  9J?au  Bringt 
baburd)  eine  gemiffe  Orbmtng  in  bie  Arbeit  nnb  erfpart  3eit,  bie  ja  in 
ber  $iid)e  faft  immer  31t  farg  jugemeffen  ift.  Sie  allgemeinften  23orbe= 
reitungen  finb  im  nad)ftetjenben  5tbfd)iütt  jufammengefteUt,  um  nid)t  bei 
jebeut  einzelnen  fftecept  baffetbe  wiebertjoten  31t  ntüffen.  (Sd  ift  bafyer  jum 
Serftänbuiß  bed  sJ?ad)fotgenben  Wefenttidj,  fid)  mit  biefem  2lbfd)nitt  fo 
Diel  wie  möglid)  vertraut  31t  ntad)en,  man  wirb  baburd)  oft  bad  läftige 
9?ad)fd)tageu  erfparen. 

1.  Sic  SUirbcmtiutn  bcd  ©cftiigctd. 

Sad  ©eftüget  muß,  wenn  ed  nidjt  jäß  nnb  faferig  fein  fott,  wenige 
ftend  einen  ober  mehrere  Sage  ttpr  beut  ©ebrattd)  gefdßadßet  fein.  Sa, 
Wo  ed  nidjt  fd)on  gefd)tad)tet  nnb  gerupft  ju  9Jtarfte  gebradß  wirb, 
mürbe  man  fotgenbermaßen  babei  «erfahren.  iftadjbent  man  bicpt  unter 
bem  Itopfe  einige  ffebern  abgerupft,  burd)fd)neibet  man  mit  einem  fd)ar= 
fett  -äJieffer  ben  £ald  bid  3U  ben  Jpatdwirbetn,  läßt  bad  ©eftiiget  aud= 
bluten  nnb  rupft  ed  nod)  warm,  optte  jcbodt  bie  £aut  31t  serreißen.  ©oll 
bad  Stut,  wie  bei  ©änfen  nnb  (guten,  benufct  werben,  fo  fängt  man  ed 
unter  fortmäßrenbem  9tüf>ren  in  ein  ©efäß  mit  etmad  (Sffig  auf.  2Birb 
bad  ©eftüget  gebrüht,  fo  läßt  man  ed  nad)  bem  ©d)lad)ten  einige  3eit 
in  tattern  Söaffer  liegen,  fd)üttelt  ed  ab  nnb  taud)t  ed  mehrere  Stfale  in 
tod)enbed  Sßaffer,  bid  bie  gebern  teid)t  todtaffen,  bod)  t)at  man  fid)  ba= 
bei  bor  bem  Serbritljen  in  2id)t  31t  nehmen,  ittbetn  fonft  mit  ben  ffebern 
3ngteid)  bie  £aut  abgeriffen  mürbe.  Um  bad  ©eftiiget  aud3unet)men, 
tegt  man  ed  mit  ber  Sruft  auf  ben  Sifd),  brüdt  mit  bem  Saunten  nnb 
bem  3eigefinger  ber  tinfen  £anb  bie  §aut  unter  bem  £atfe  3ufammen 
nnb  mad)t,  3Wifd)en  ben  fpgeln  anfangenb,  einen  ©d)nitt  bid  3111'  SDiitte 
bed  £>atfed  itttb  nimmt  ben  ß'ropf  nnb  bie  ©urgel  t)eraud.  Ugt 

man  bad  ©eftiiget  auf  ben  Etüden,  fitßrt  burd)  bie  Dcffmtng  ber  Sruft 
ben  3eigefinger  in  ben  förper  ein  nnb  löft  bie  (Singeweibe  non  ber 
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©ruft  unb  bem  Sii'tden.  sJ?ad)bem  bet  SCfter  fo  Hein  toie  ntöglid)  fyeraug^ 
gefdfnitten,  entfernt  man  bie  (Singetoeibe  burd)  bie  entftanbene  Oeffnung, 
fengt  nun  über  einer  ©fnritug=  ober  fofjlenflamme  bie  uod|  bort>anbe= 
neu  Keinen  fyebern  unb  toifdft  bag  ©eflitgel  mit  einem  reinen  £ud)e 
fauler  ab.  (Sollen  bie  gatge  benufct  toerben,  fo  (teilt  man  fie  fo  lange 
in  bie  flamme,  big  fid)  bie  obere  £>aut  leid)t  abftreifen  lägt. 

- 9?ad)bent  bag  ©tiid  rein  abgetoafdfen  (eg  fann  and)  mit  ettoag 
ÜFiefil  in  SBaffer  abgerieben  toerben),  aber  nidft  getoäffert  ift,  toirb 
ber  §alg  abgetanen,  fo  tote  bie  Platten  bon  ben  tilgen,  unb  bag 
©eflügel  31t  einer  frönen  gorrn  brcffirt  (geformt),  inbem  man  bie 
beulen  nad)  ber  ©ruft  31t  gurüdfdfiebt,  fie  mit  einer  ftarfen  ^ßadnabel 
unb  ©inbfaben  bid)t  am  fniegelenf  bitvd)ftid)t,  ben  ©inbfaben  auf  bem 
3iüden  über  ben  fjlügeln  feff  gufammenb inbet  unb  bag  äugerfte  $lügel= 
glieb  itad;  bem  fRüden  umbiegt,  ©obann  toerben  bie  beulen  bid)t  auf 
bem  ©teig  jufammengebritdt,  bamit  bie  ©ruft  red)t  fierbortritt,  unb  bie 
9?abel  juerft  burd|  bie  oberen  feulenftüde  unb  toieber  jitriid  burdf  bie 
unteren  geftodjcu,  too  bann  an  ber  ©eite  bie  beiben  ©iubfabenenben  feft 


jufammeugebunben  toerben.  On  $ig.  14  felfen  totr  bie  beulen  jurüdge= 
fdjoben;  bei  A ift  ber  ißunft,  burd>  melden  bie  Stabet  mit  bem  ©inbfaben 
ge|tod)en  toirb.  gig.  15  geigt  bag  bollftänbig  brefftrte  ©eflügel;  B uitb  C 
finb  bie  beiben  fünfte,  burd)  toeldje  man  bie  9?abel  ftidft,  um  biejfeit* 
len  31t  befeftigen.  Oft  bag  ©eflügel  gunt  ©raifiren  (fpt.  ©räfiren),  ober 
Podien  beftimmt,  fo  biegt  man  bie  güge,  nadjbem  bie  flauen  abgetanen, 
auf  bie  f eulen  3urüd  unb  befeftigt  fie  in  biefer  Sage,  toälfrettb  beim  i©ra= 
ten  bie  ©eine  bid)t  aneinanbergebrüdt  über  bett  ©teig  fiinaitSragen.  §at 
bad  ©eflitgel  eine  fpitje  ©ruft,  fo  fd^lägt  man  ben  ©ruftfnocfjen  mit  ei= 
ttem  ^>ofglöffel  entgtoei,  ntug  aber  3Ubor  ein  mehrere  äliale  jufammen* 
gelegteg  Xud;  barüber  bedett,  um  bie  £>aitt  nid)t  burdjjufdjlagen.  2Bettn 
nun  bag  ^eberbief)  fo  toeit  bereitet  ift{  toirb  eg  cnttoeber  gunt  ©raten 


32 


Vorbereitungen. 


gefpidt  ober  barbirt;  letztere«  Oollfüfirt  man,  ittbem  man  biiitne  ©ped* 
bar ben  fd)neibet,  bad  ©eflitgel  bantit  bebedt  unb  biefe  mit  53inbfaben 
feftbinbet. 

Um  ©eflitgel  längere  ßeit  au^ubcibafjmt,  jiel;t  man  mit  einem  flei* 
nen  Apafen  bie  ©ngeloeibe  beljutfam  burd)  ben  Elfter  beraub,  fteeft  ^3a= 
pier  an  bie  ©teile  unb  hängt  bad  geberoiel)  mit  ben  Gebern  an  einem 
füllen  Ort  auf,  ober  legt  ed  in  ein  rcined  ©ud)  eingefd)lagen  auf  ©d. 
Slitßerbent  muß  man  barauf  fel;eu,  baß  bad  ©eflitgel  oor  bent  ©d>lad>tcit 
niri)t  frißt,  loeil  bad  im  tropfe  enthaltene  gattter,  namentlich  bei  ißu* 
tern,  leiritt  f älter  mirb  unb  beut  $leifd)e  einen  unangenehmen  ©efd)iitad 
mittheilt. 

2.  3>ic  Vodicrcititiin  jitiu  Spitfett. 


©ad  ©pirien  bient  baju,  bie  bent  gleifdje  ober  ©eflitgel  etwa  fel>= 
lenben  ^etttheile  burd)  ©perf,  ber  gleichmäßig  über  bie  Oberflädic  unb 
im  Ämtern  oertheilt  loirb,  jn  erfe^ett,  um  bem  ©tiid  babitrd)  ein  beffered 
Slttdfehen  311  geben  unb  ben  2Bohlgefd)inad  beffelben  31t  erhöhen.  (Sitte 
erfte  33ebingung,  ohne  bie  man  nicht  im  ©taube  fein  loirb,  fauber  ju 
fpiden,  ift,  baß  ber  ©ped,  loomöglid)  Suftfped,  feft  unb  jähe  unb  fo 
gefd)iiitten  ift,  baß  er  genau  in  bie  ©pidnabel  paßt,  bad  he'f?t-  ntd>t  31t 
ftarf,  aber  aud)  uid)t  ju  fd)toad)  fei.  33eim  ©chiteiben  ber  ©peeffäben 

loirb  ber  obere  loeidjere  ©he^  beb  ©peded  31t  Farben  (bümten  'platten) 

abgefd)nitten,  fo  baß  nur  etioa  3loei  Ringer  bid  ald  311m  ©piden  tauglid) 
ftehen  bleibt.  ÜJhtn  theilt  man  Oon  bem  ©ped'  ein  langeri,  oierediged 
©titd  ab,  beffen  ^Breite  ftd)  nad)  ber  Sänge  ber  ©pedfäbeit  rid)tet  unb 

ntad)t  Oon  oben  herab  bid  auf  bie  ©d)ioarte  ber  Ottere  nad)  ©nfd)iiitte, 

bie  näher  ober  loeiter  Oon  einaitber  abftehen,  je  itad)bem  bie  ©pedftiide 
bider  ober  bünner  fein  feilen.  ©amt  fe£t  man  bad  iDieffer  magered)t 
eben  fo  loeit  unter  ber  oberen  taute,  ald  bie  oberen 


He.  1«. 


Ouerfd)nitte  oon  einaitber  entfernt  |inb,  ein,  trennt 
burd)  einen  Sängenfd)nitt  Oon  red)td  nad)  linfd  bie 
erfte  Sage  ganj  oierediger  ©pedfäben  ab  mtb  fährt 
bamit  fort,  bid  bie  le£tc  Sage  Oon  ber  ©d)ioarte  ab* 
gcfd)nitten  ift.  ftig.  16  jeigt  ein  fo  gefdmitteued  ©tiid 
©ped;  bad  äfteffer  beutet  ben  ioagered)ten  ©d)nitt 
au.  ©a  biefe  2trt  jebod)  längere  Hebung  erforbert, 
fo  menbet  man  eine  leid)terc  an,  inbent  man  immer  nad)  oier  Otter* 
fchnitten  bie  ©d)loarte  burd)fd)iieibet,  biefe  ©lüde  auf  bie  h<^e  Mailte 
legt  unb  nun  bie  ©pedfäbeit  ittber  crforberlid)eit  ©idc  oon  oben  1) ovetb 
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Fi".  17.  abfdfneibet  (ftefie  gig.  17).  ®te  Sänge  bed  jitm 
©piden  erforbertid)en  ©peded  ift  nad)  ber  ©röße 
bed  gleifdfed  ober  ©efliigeld  oerfdfieben;  fie  würbe 
3.  23.  bet  einem  9ünberfUet  4 — 5 3°ß,  bet  $albd= 
mild)  nur  l‘/>  3°U  betragen.  2)ad  gleifd),  welcfyed 
gefpidt  werben  foü,  wirb  nad)  bem  ©eite  22  unter  Stbfyäuten  angegebenen 
©erfahren  fauber  abgefiäutet.  ©inb  ed  falbd*  ober  äBilbnüffe,  [0  löft 
man  biefe  guerft  and  ber  bettle,  inbent  man  babei  beit  beutlid)  3Wifd)en 
jeber  fUnff  erfennbaren  97ätt)en  folgt  (auf  gig.  6 ©eite  8 finb  biefelben 
burd)  ©tridfe  angebeutet),  unb  b>äutet  biefelben  auf  ber  oberen  itnb  un= 
teren  ©eite  fauber  ab.  Äalbdmild)  wirb  in  lauwarmem  SBaffer  rec^t 
weiff  gewäffert,  bann  läfft  man  bad  SBaffer  fod)cnb  fyeiff  Werben,  nimmt 
bie  93Uld),  wenn  fie  red)t  fteif  geworben  ift,  fjeraud,  prefft  fie  leid)t 
3Wifd)en  gWei  Wedeln  unb  fpidt  fie  bann.  £>ie  93iild)  barf  jebod)  nid)t 
etwa  weid)  werben,  ba  fie  fonft  beim  ©piden  jerreißen  würbe. 

©eftiigel  wirb  red)t  runb  breffirt  unb  entweber  burd)  nodjntaliged 
glantbiren  ober  burd)  ©iutaudjeit  in  fyeifjed  Sßaffer  fteif  gentad)t. 

3.  S)ad  ©pitfcit. 

Um  bad  babei  ju  beobad)tenbe  Verfahren  flar  3U  machen,  neunten 
Wir  ein  fRinberfilet  ald  23eifpiel.  ®ad  gilet  (fpr.  feilet))  wirb  ber  Sänge 

Fig.  18. 


nad)  auf  einem  reinen  £itd)  auf  ben  S£ifd)  gelegt  unb  mit  ber  barunter 
geflohenen  linfen  fpanb  fcftgel)atten.  SDann  brüdt  man  mit  ber  ©pid= 
nabel  brei  '/,  30Q  tion  einanber  entfernte  Duerlinien,  itt  gügur  18  mit 
1,  2,  3 bejeicf>net,  auf  bad  gleifcf)  an  bem  biden  ©nbe  eilt,  fließt  bie 
©pidnabel,  bon  red)td  nad)  liu!d  anfangenb,  bei  3 in  bad  gleifd),  fo 
baff  fie  bei  1 wieber  fjeraudfommt,  ftedt  nun  einen  ©pedfaben  l)inein 
uttb  3iel)t  il)n  burd),  fo  baff  bie  ©pedfaben  auf  beibeit  Sinien  gleid)  weit 
aud  bem  $leifd)  fyerborftefyen.  3)er  jweite  fabelt  tomntt  bid)t  neben  bem 
erften  unb  fo  fort,  bid  man  auf  ber  linfen  ©eite  am  ©nbe  ber  9?eil)e 
angefommen  ift.  5Jtun  mad)t  man  in  gleid)er  (Sntfernuitg  bott  ber  brüten 

Äurtfj'si  itluftrlrteä  JfccPud).  3 
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eine  oierte  Sinie  4,  führt  bie  9?abel  bet  berfelhen  ein,  fo  baß  fie  bei  ber 
arbeiten  Sinie  lieber  heräuSfomtht;  ift  aud;  biefe  ^iei^e  beenbigt,  fo 
geid^net  man  bie  fünfte  £inie  itnb  flieht  bie  ©pedfäben  fo  burd),  baß  fie 
ftd)  mit  benen  auf  ber  britten  freujen.  -Sn  biefer  2lrt  mirb  nun  baS 
gitet  fo  gleichmäßig  mie  möglich  bis  jum  (Snbe  gerieft.  Um  jebeS  be= 
liebige  gleifd)ftüd  31t  f^iefen,  hat  man  barauf  3U  fetten,  baß  bie  ©ped* 
fäb'en  in  ber  gleiten  9?id)  tung  ber  gleifdjfafern  burthgejogen  merben, 
bamit  man  fie  beim  S£rand)iren  (fpr.  £ranghfd)iren)  quer  bitrd)fdntcibet. 
Um  große  311m  ©duneren  beftimmte  ©tüde  31t  fpiefeu,  fd)neibet  man  ben 
©ped  in  etwa  7 3ott  lange,  V*  3°^  btde  ©treifen,  mäl3t  biefe  in  etmaS 
©al3  unb  geftoßenen  ©emütjen  (ftel)e  ©eite  25)  itnb  3iefd  fie  mit  einer 
großen,  ba3u  eigenbS  geformten  ©pidnabel  quer  bitreb  baS  gdeifd),  ober 
man  ftid)t  mit  einem  runben  flugefpi^ten  ^oljfpeil,  meldfer  bie  ®ide  ber 
©pedfäben  fjaben  muß,  £öd)er  in  gleidfer  Slrt  hinein,  in  bie  man  bann 
ben  ©ped  fdjiebt. 

®ie  ©pidnabetn  muffen  non  Perjinntem  9J?effing,  gut  gefpalten  unb 
etaftifcf)  fein  unb  fefyr  rein  gehalten  merben,  ba  fie  leidet  ©rünfpan  an= 
felgen.  2tud)  muß  man  4 bis  5 non  oerfdßebener  ©rößc  haben. 

4.  Sic  aJorbereititng  ber  ftifdje. 

© a,  mo  man  fie  ftd)  öerfd)affett  fann,  Oer  menbet  man  immer  nur 
lebenbe  $ifd)e.  33ei  fd)on  abgeftorbenen  erfennt  man  leicht  an  ben  roth= 
gefärbten  dienten  unb  flaren  Slugen,  ob  fie  nod)  brauchbar  finb;  auef) 
bei  ©eefifd)en  finb  flare,  fmroorfteheube  Slugen  unb  ein  nod)  fefteS  §leifd) 
fid)ere  5?enn3eid)eit  ber  ^rifd)e.  s-ftad)bem  bie  $ifd)e  burd)  ein  paar 
©d)läge  auf  ben  ^opf*)  abgefd)lad)tet  finb,  merben  fie  entmeber  mit 
betn  SLXceffer  üon  bent  @d)matt3  nad)  beut  $opf  3U,  ober  mie  bie  33arfe 
mit  einem  flehten  Steibeifeu  gefd)itppt,  anbere,  3. 33.  bie  ©d)leie,  reibt  man  erft 
mit  I)etf5em  SBaffer  ab,  bantit  bie  ©dfuppen  leichter  loSlaffen.  ©rößere 
güfd)e,  mie  3anber,  Karpfen,  £>ed)te  tt.  f.  m.  merben  barbirt,  baS  l^eißt, 
man  fährt  mit  einem  fpi^en  SWeffer  3mifd)en  £>aut  unb  ©d)ttppen,  inbem 
man  ben  ©d)man3  mit  einem  ©ttd)e  in  ber  linfen  §anb  fefthält,  unb 
trennt  fo  bie  ©d)ttppen  mit  ber  barunter  liegenben  grauen  £>aut  in  latt= 
gen  ©treifen  Oon  bent  $ifd),  ber  baburd)  ein  meißeS  unb  glatteres  2ln= 

*)  97utjto6  unb  graufam  ift  eS,  bie  ftifd;e,  mie  eö  nur  ju  oft  gcfd;iet;t,  leben* 
big  ju  fchitppeu  unb  auSjunehmen,  ba  man  ihnen  burd;  einige  @d;läge  auf  ben 
$opf  biefe  Oual  erfparen  fann,  fie  baburd;  and;  nicht«  bon  ihrem  2Bol;Igefd;macf 
berliereit. 
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fefjen  erhält.  State  Serben,  mettn  fie  ftein  ftnb,  mit  ©atj  abgerteben, 
ftnb  fie  aber  größer,  fo  mad)t  ntan  im  ©enid  einen  C£iu(d>mtr,  fdmürt 
eine  Sinbfabenfd)teife  feft  um  ben  $opf  unb  ßängt  ben  Stat  baran  an 
einen  ftarfen  9?agel.  sJJuit  fdtneibet  man  mit  einem  fdfarfen  äfteffer  ringd 
um  ben  $opf,  bicfft  unter  ben  Sand$toffen,  bie  £>aut  betjutfam  bis  auf 
bie  jtoeite  graue  tpaut  burd),  töft  erftere  etwa  einen  ßoH  breit  baoon  toS 
nnb  ftreift  fie,  inbetn  man  fid)  babci  etned  £ud)ed  bebient,  mit  beiben 
fänden  nad)  bem  ©cf)toan3  3U  ab.  Strn  Elfter  trennt  man  bie  fpaut  mit 
bent  SJieffer  ab,  loenn  fie  bort  feftfi^en  fottte.  gif  die,  bie  blau  gefod)t 
m erben,  fdjuppt  mau  ’gar  nid)t  unb  fucf)t  ben  auf  ben  ©dutppen  befinb= 
tid)en  ©d)leim  unoerlefjt  31t  ermatten.  Um  bie  fyifc^e  aud3unel)men,  fd)nei= 
bet  man  ben  Saud)  bom  Elfter  bis  3um  $opfe  auf,  nimmt  bie  @inge= 
loeibe  fyeraud,  ol)tte  bie  ©alte  3n  jerbrücfeh,  fra£t  bad  tängd  bem  fftiiden 
fi(3enbe  Slut  rein  beraud  unb  loäfdit  nun  ben  f^ifd)  met)rcre  ä)iate  gut 
ab.  ©oll  er  in  ©tüd'e  3erfd)iütten  loerben,  fo  mad)t  mau  ftatt  bed  £än= 
genfcf)nitted  einen  Querfdmitt  3ioifd)ett  ben  Sattd)floffett  unb  entfernt  mie 
oben  bie  (Siitgeioeibe.  ©obann  loerben  bie  dienten  fyeraudgeriffen,  bie 
Stoffen  fui'3  am  Körper  abgefcf>nitten,  ber  ©d)  100113  abgerunbet,  unb  loenn 
man  ben  fyifd>  gan3  geben  tbitt,  tängd  bem  bilden  einige  (Sinfcf^nitte 
gemad)t. 

Sei  Karpfen,  Steien  u.  f.  m.  macbt  man  gteid)  nad)  bem  Stbfd)(ad)ten 
einen  (£infd)nitt  in  bie  $et)Ie  unb  fängt  bad  Stut  mit  etioad  (äffig  auf, 
um  ed  fpäter  3U  berioenben. 

5.  2)ad  Sludfdntciöen  ber  $-ifd)e. 


sJfad)bem  man  ben  gifd)  roie  oben  gefd)uppt,  mad)t  man  in  ber 
ÜDiitte  bed  bildend  Oom  ©d)loan3  bis  $um  $opf  unb  auf  ber  anderen 

l'ig.  19. 


©eite  bom  ©d)ioan3  mitten  burcb  ben  Sand)  bid  31101  ffopfe,  einen  ©n= 
fcbnitt,  ftcdt  bad  SJieffer  mit  ber  ©d)ncibe  nad)  bem  ©d)ioatt3  geloenbet 
bid)t  über  bem  9iudgtat  am  $opf  burd)  biefe  (Sinfdjuitte,  fcf>neibet  bad 
gteifd)  tängd  ber  ©räte  bid  311111  ©d)ioaii3  ab  unb  trennt  ed  burd)  einen 

< 3* 


36 


SSorbereitungen. 

Querfdfnitt  Dom  Äopf.  Utodjbem  man  aud)  bie  anbere  £älfte  fo  abge= 
löft,  fdjneibet  man  bie  IBaudjgräten  fo  bi'tnn  »ie  mögtid)  aug,  »ie  and) 
bie  33aud)=  unb  fftüdenfloffen,  löft  nun  am  ©^manjenbe  bag  gleifdj  mit 
einigen  ©dritten  oon  bev  £aut,  fept  bag  Keffer  fdjräg  in  biefen  @im 
fd^nitt,  ergreift  bie  abgelöfte  §aut  mit  ber  linlen  £anb  unb  gie^t  fie 
unter  bem  Sfteffer  »eg,  »oburd)  man  bag  gleifcf)  in  einem  ©tiide  non 
berfelbeit  logtrennt. 


6.  Sie  Sßorbercituitg  bcr  ©cntiife. 

ü)ian  pupt  junäd^ft  bag  erforber!id>e  Söurjetmerf,  ÜDZofyrrüben, 
©ellerie,  fßeterfitienmurjetn,  fporre,  3»iebeln  unb  einige  ©djalotten, 
legt  eg  jum  ferneren  ©ebraitd)  auf  einem  Seiler  3urecpt,  ßadt  ^eterfilie 
unb  ©d^nittlaud)  mit  bem  SBiegemeffer,  »äfd)t  fie  im  Sötnter  »egen 
beg  ftrengcn  ©efd^ntadeg  in  einem  Sud^ipfel  rein  unb  preßt  fie  troden 
aug.  Sie  ©emitfe  »erben  gepupt  unb  »enn  eg  erforberlicp  ift,  in  lodjem 
bem  SBaffer  bland;irt  (fpr.  blangpfdprt),  ein  paarmal  aufgelöst,  abge= 
goffen  unb  mit  faltein  SBaffer  abgefpült,  bann  ent»eber  gleid)  gar  gefodjt 
ober  big  31t  ißrent  ©ebraud)  in  ben  paffenben  ©efdprren  fortgefteUt. 

7.  2)ie  Söorbereitmttj  bcr  ffllortpdii. 

9J?an  brid)t  bie  fanbigen  ©tiele  aug  ben  9ttord)eln,  jerfd^neibet 
letztere  in  Heine  ©tüd'e,  »äfdft  fie  einige  fD?ale  in  faltem  Sßaffer,  fept 
fie  mit  oielent  Söaffer  in  einem  ©efdjirr  311m  fyeuer  unb  »äfdft  fie  bann, 
fobalb  fte  mann  geworben,  nodfmalg  gut  ab.  9Jian  »ieberßolt  bieg  23er= 
fapren,  big  bie  äftordjeht  gä^lidf  Oom  ©anbe  befreit  finb. 

©etrodnete  9Jlord»ln  läßt  man  mit  SBaffer  einmal  auflodjen,  füplt 
fie  ab,  fdjneibet  bie  fanbigen  ©tiele  aug,  läßt  fie  nod)  öfter  mit  reinem 
Söaffer  ßeiß  »erben  unb  »äfd)t  fie  jcbeg  SDM  rein  aug,  big  man  leinen 
©anb  meßr  fpürt. 

8.  2)ic  Sßorbcreituitg  ber  (üljampignong  (fpr.  @cf;ampinjongl;). 

Sie  ©pampignong  mitffen  nod)  gefdfloffen  unb  frifd)  fein,  »ag  man 
leidet  erfennt,  inbem  bei  frifdjen  bag  Qdeifd)  l;art  unb  »eiß,  »äßrenb  eg 
bei  länger  aufbe»al;rteu  braun  unb  »eil  ift.  y?ad)bem  man  bag  obere 
fanbige  ©nbe  ber  ©tiele  abgefdjnitten,  »äfd)t  man  bie  GHfampignong 
mehrere  SDiale  in  laltem  SBaffer  00m  ©anbe  rein,  legt  fie  311m  3lbtrod= 
neu  auf  einen  Surrf)frf)lag  ober  ein  reineg  Sud),  fd;ncibet  bie  ©tiele, 
fo»ie  ben  oberen  fftanb  glatt  ititb  jieljt  nun  bie  ^jaut  ab.  ©obalb  man 
einen  ©ßampignon  gepupt  pat,  »irft  man  ißn  in  eine  oer3iunte  itaffe= 
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rolle,  in  freierer  ftd)  ber  mit  ettoaS  SEBaffer  berbünnte  ©aft  einer  ditrone 
befinbet,  unb  fdftoenft  fie  öfter  um.  3ft  man  mit  allen  fertig,  fo  ioirb 
ein  gnteß  ©tüdf  ©utter,  fo  toie  and)  ettoaS  @alj  unb  eine  Heine  loeiße 
gtoiebel*)  Ijinjit  getban  nnb  bie  dbampigitonS  fobann  einige  2J7ate  auf 
rafcfyem  geuer  aufgefodft. 

®ie  ©egalen,  fo  toie  auch  bie  größeren  dbantfugnonS,  badt  man 
mit  bem  Sßiegetneffer  redft  fein,  fdjmifct  fie  mit  ettoaS  ©alj,  ©utter  unb 
ditronenfaft  auf  bem  ^euer  in  einigen  Slugenblicfen  gar  unb  erhält  ba= 
burd)  baS  fogenannte  dbampignonS  = £>acbee  (fpr.  ©djamfunjonglj* 
^afdtef)). 

9.  $ie  Vorbereitung  5er  Sritffclu. 

®ie  Xrüffeln  läßt  man  einige  3eit  int  SBaffer  liegen,  bamit  ber 
baran  Hebenbe  £bon  auftoeidjt,  unb  biirftet  fie  nun  mit  einer  fcfyarfen 
©urfte  fo  lange,  bis  fie  ganj  fdjtoarj  finb  unb  fein  brauner  ©anb  mefjr 
baratt  3U  fetjen  ift.  ©?ait  oertoenbet  fie  nun  ungefd)ält  ober  nadjbem 
man  bie  ©cfyale  gattj  fein  abgefdjnitten.  ©eint  dittfauf  ber  ÜErüffeln 
muß  mau  barauf  feigen,  baß  biefelben  l;art  ftnb  unb  feinen  erbigen  ober 
mofcf)uSartigen  ©erud)  fyaben. 

10.  2>ic  Vorbereitung  ber  ffttaroncu  (füge  faftanien). 

ÜDie  äußere  Ijarte  ©d)ale  ber  Sftaronen  toirb  abgef dritten,  bie  le^te= 
ren  bann  in  fodjenbeS  Sßaffer  getoorfen,  bis  fidj  bie  jtoeite  ©d^ale  leidet 
abftreifen  läßt,  biefe  nun  fo  rafefy  toie  möglid)  entfernt,  inbem  bie  E0?a= 
rotten,  toenn  fie  ju  lange  in  Reißern  SBaffer  liegen,  leid>t  gar  toerbett 
unb  verfallen. 

Um  bie  SDZaronen,  bie  man  häufig  jum  ®effert  (fpr.  ®eßäfyr)  fer= 
birt,  ju  braten,  fdjneibet  man  bie  Ipaut  mit  ber  9Jfefferff)i§e  über  Äreuj 
ein  unb  röftet  bie  Staftanien  in  einer  Äaffeetrotninel  in  jeljn  SDftnuten 
auf  fettem  geuer  gar,  ober  man  bebeeft  ben  ©oben  einer  ^afferoHe  mit 
©alj,  legt  fte  hinein  nnb  badt  fie  int  Reißen  Ofen  in  einer  falben 
©tunbe  tx>cid>. 


*)  2Benn  ftd)  aud?  bie  alte  Otcgel,  baß  giftige  eine  toeißc  3miebel  ober 
einen  filbernen  Söffet  blau  färben,  bei  neueren  Verfudjeu  nidjt  immer  beloäbrt 
bat,  fo  toenbet  man  bod;,  um  ber  Verauttoortlid;feit  überboben  ju  toerben,  ein« 
toon  beiben  Verfahren  an. 
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11.  91cid  3»  reinigen. 

£>ev  9?eid  toirb  in  faltem  SBaffer  jtoifcpeu  ben  <pänben  türf>tig  ge= 
rieben,  bann  mit  SSaffer  ein  aufgelöst,  auf  einen  ®urd)fd)(ag  ge= 
t^an,  rein  abgefpiilt,  Detlefen  unb  nun  auf  bie  oerfepiebenartigfte  Söeife 
toerbraatept. 

12.  ©ricö  itub  ©rauben  31t  reinigen. 

Veibe  toerben  nur  mit  fattem  SBaffer  beputfam  abgefpült.  SDen 
©ried  fann  man  and),  toenn  er  niept  bumpfig  ift,  optte  jebe  Vorbereitung 
antoenben. 

13.  Sago  31t  reinigen. 

®er  inbi[d)e  ober  äd?te  ©ago  toirb,  ba  er  meift  in  größeren  ©tüdeit 
jufammengebatlt  ift,  erft  geftoßen  unb  burd)  einen  £>utdtfcplag  gefiebt, 
ein  ober  jtoei  SD?aI  abgebrüht  unb  bann  jur  Suppe  getpan.  fartcffel* 
fago  toirb  mit  oielem  SBaffer  fo  lange  aufgefod)t,  bid  er  flat  ift, . rein 
abgefpiilt  unb  fo  üerbrauept. 

11.  Siofiitcn  31t  reinigen. 

©ultan  = 9?ofinen  reibt  man  mit  ettoad  2J?epI  in  einem  £ucp  fo 
lange,  bid  bie  ©tiele  abgegangen,  fept  fie  mit  SBaffer  3um  geuer,  läßt 
fie  einige  5D?ale  auffodjen,  gießt  fie  auf  einen  3)urd)fd;lag,  fpütt  fie  ab 
unb  oerlieft  fie  fobann.  ©orintpen  toerben  auf  gleiche  SBeife  gereinigt, 
©roße  9?ofitten  toerben  Don  ben  ©tielen  befreit,  aufgefoept,  rein  ge= 
toafdjen  unb  beriefen.  ©oKeit  fie  opne  ferne  gebrandet  toerben,  fo  nimmt 
man  biefe  mit  einem  fpi^en  9D?effer  peraud.  Sind}  feptoipt  man  bie  9£o= 
ftnen  toopl  mit  ettoad  3U(^er  unb  SBein,  bid  fie  redjt  ruub  finb. 

15.  Vndbatfctcig,  f larc. 

(Sin  palbed  ipfunb  Sftepl  loirb  mit  2 ©ßlöffeln  ißrooencetöl,  2 get= 
ben  (Siern,  ettoad  ©alj,  Vier,  Söeißtoein  ober  Sßaffer  ju  einem  bid* 
flüffigen  Seig  flar  geriiprt  unb  ber  fteif  geftplagene  ©djnee  oon  bem 
(Sitoeiß  langfam  barunter  gezögert.  £)er  £eig  muß  fo  bicf  fein,  baß  er 
bie  pineingetauepten  ©egenftänbe  ooUftänbig  bebedt.  5)ie  ©ier,  fo  n>ie 
ber  ©d;nee,  fönnen  and;  opne  9?ad)tpeil  fortgelaffen  toerben. 


SBorbereitungen. 


39 


16.  Snttcr  ober  Saäfctt  31t  Hören. 

Sie  «Butter  läßt  ntait  auf  gelinbent  Reiter  fo  lange  fodjeit,  bid  fie 
ftiü  mirb,  ohne  fid)  aber  31t  färben,  jiefjt  fie  jurüdt,  nimmt  ben  auf  ber 
Oberfläche  fdjtoimmenben  ©djaurn  ab  unb  gießt  fie  beßutfam  non  bem 
SBobenfafc  in  bad  jum  2tudbaden  beftimmte  ®efd)irr  Har  ab. 

SBill  man  gefamntetted  SBouiflonfett  (fpr.  33utjongb)  jum  Sludbaden 
oermenben,  fo  felgt  man  ed  in  einem  ftadjen  eifernen  Sieget  ober  in  einer 
unnerjinnten  fafferoüe  jum  freuet  unb  gießt  ed,  fobatb  ed  aufljört  31t 
fod)en,  burd)  ein  33ted)fieb  Har  ab. 

«Beim  Sludbaden  fe£t  man  bie  33utter  ober  bad  iBaeffett  in  einem 
meiten  mit  einem  ©fiel  oerfef>enen  @efd)irr  jum  geuer  nnb  läßt  fie  t)eiß 
merbeit,  mad  man  an  einem  faunt  merfbaren  fRaud),  ber  aud  ber  SButter 
auffteigt,  ober  baran  erfennt,  baß  ein  ©titd  Seig,  metdjed  ßineingetoorfen 
mirb,  gleid)  auf  bie  Oberftädje  fomrnt;  tl)ut  nun  fo  üiel  ©tiide,  atd  be= 
quem  «ptaf?  traben,  hinein,  ^ieb>t  bad  f^ett  tiont  gtuer  gurücf,  nimmt  bie 
©ad)en,  fobatb  fie  fd)ön  braun  gebaden,  mit  bem  ftadren  ©dfaumtöffel 
tjeraud  unb  laßt  fie  auf  einem  reinen  Suche  ober  auf  £öfd)papier  ab= 
tropfen.  Sie  ^Butter  fefct  man  non  Steuern  auf’d  Reiter  unb  mieberhott, 
fobatb  fie  tjeiß  ift,  bad  norige  Verfahren.  2Bäl)renb  bed  ^Badend  mirb 
bad  ©efd)irr  fortmäl)renb  Ijin  unb  t)er  gefd)iHtelt.  f^ängt  bie  23utter  an 
3u  fd)äumen,  fo  muß  etmad  geftärte  iButter  binju  getrau  Serben,  metl 
fonft  bie  31t  badenben  ©egenftänbe  fid)  nid)t  mefjr  färben  unb  3U  niet 
f^ett  aufnehmen  mürben.  Sftan  nerfe^t  bedbatb  and)  mof)t  bie  ißutter 
3ur  tpälfte  mit  ©d)meinefd)iuat3,  meit  fie  bann  nid)t  fo  rafd)  matt  mirb. 
Sad  aud  bem  ißoniflonfett  gemonnene  iBadfett  fann  man  öfter  benu^en, 
man  menbet  ed  aber  in  ber  Sieget  nur  bei  gleifd),  ©eftiigelftüden 
u.  f.  m.  an.  . i .;«•! 

17.  iönttcr  31t  ©atme  31t  riifjrett. 

» 

Sa  bie  faft  immer  in  ber  33utter  enthaltenen  9Jtitd)=  ober  ©atj= 
tfjeite,  namentlid)  bei  23adereien,  ftörenb  einmirfen  formen,  fo  ift  ed  oor= 
3U3iet)en,  Söutter,  et>e  man  fie  3U  ©abne  rührt,  mie  in  Str.  16  31t  Hären, 
bod)  muß  man  fie  nieder  d/alb  erfatten  taffen.  Saun  tfutt  man  bie 
iButter  in  einen  irbenen  Stapf  unb  rührt  fie  mit  einem  tpo^löffel  ober 
einer  Steibefeute  fo  lange  nari)  einer  ©eite,  bid  fie  gan3  meiß  unb  fd)au* 
mig  mirb.  3m  Söinter  oerrid)tet  man  biefe  Arbeit  am  beften  an  einem 
recht  marnten  Ort,  ermärrnt  aud)  mot)l  ben  Stapf  unb  ben  Söffet.  §at 
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ntan  ganje  ©ier  barunter  31t  rüfyren,  fo  famt  inan  audj  biefe  in  ettnad 
lautnarmem  SBaffer  borljer  inarm  machen. 

18.  Sarbcllcitbuttcr. 

üfladjbem  bie  ©arbeiten  rein  gemäßen  unb  abgetrodnet  ftnb,  reißt 
man  baS  f^teifd)  Den  ben  ©röten,  fyadt  eS  redft  fein  unb  ftreicfyt  eS  mit 
ebettfo  biel  frifd>er  S3utter  burd)  ein  feines  ©ieb. 

19.  ftrcbSbuttcr. 

©obalb  baS  gleifd)  ber  gefocfyten  $rebfe  auS  ben  ©djalen  gebrochen 
ift,  ftößt  man  biefe  in  einem  Dörfer  red)t  fein,  fügt  ettna  l)alb  fo  biel 
23utter  als  ©djalen  füngu  unb  läßt  fie  in  einer  fafferotte  langfant  unter 
öfterem  Untreren  rott)  fcfytnifcen.  9(?ad)bem  fodjenbeS  SBaffer  ober 
gleifd)briil)e  tjinjugegoffen  loorben  ift,  läßt  man  bie  glüffigleit  furje  3^t 
auf  bem  geuer  ftc^cn,  gießt  fie  burd)  ein  feined  ©ieb  in  ein  fladjeS  ®e= 
fd)irr,  fpült  bie  ©djalen  nochmals  mit  ettnaS  fodjenbem  SBaffer  ab  mtb 
läßt  bie  23utter  erlalten.  3ft  fie  feft  getnorben,  fo  tnirb  fie  non  ber 
glüffigfeit  abgenommen,  nod)malS  eingefd)moljen  unb  fo  nermenbet. 

20.  Äräntcrbnttcr. 

SOian  fnetet  in  red)t  feine  33utter  gefyadte  Äräuter,  mie  ißeterfilie, 
(Sftragon  unb  ©djnittlaud),  ober  and)  inot)I  ettnaS  feingebadte  ©djalotten. 

21.  ©ertebene  (Semmel. 

S3on  9ftild)brob  ober  ©emmel,  bie  einen  Sag  alt  finb,  fdjneibet  man 
bie  braune  ©d)ale  ab,  reibt  baS  Sörob  auf  bem  fReibeifen  ober  aud) 
jtnifd)en  einem  reinen  Such  mit  ben  £>änben  fein  unb  ftebt  eS  burd) 
einen  ®urd)fd)lag. 

£)aS  S3rob  reibt  fid)  bebeutenb  beffer,  trenn  eS  älter  unb  baburd) 
Ijart  geinorben  ift,  tnirb  aber  31t  fein  unb  fanbartig,  tnoburd)  bie  barin 
gemäljten  ©egenftänbe  beim  ^Braten  ober  23aden  eine  nid)t  fo  fd)öne 
garbe  erhalten. 

22.  ©tnfleweidjteS  SDlildjbrob. 

9riad)bent  baS  SMitybwb  ober  granjbrob  gefd)ält  unb  in  ©tüde 
gefc^nitten  ift,  tnirb  eS  mit  SB  aff  er,  9Jiild)  ober  23ouillon  (frr.  Suljongb) 
cingetneid)t  unb,  rein  auSgebrüdt,  enttneber  gleid)  bertoenbet,  ober  man 
ntad)t  bamit  eine  'ißanabe,  tnic  fie  ©eite  28  befd)riebett  ift. 
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23.  Stifte  (fpr.  Saßrß’)  öon  (godiveau  fpr.  ©obimoß). 

(Sin  ipfunb  berbed  5falbfleifd^  aud  bet  $eute  ober  bem  fftitdenftüd 
roirb  aud  Rauten  unb  ©eßnen  gefd>abt  unb  mit  1 ‘A  fßfunb  fRinbernieren* 
tatg  ober  and)  ÜDJarf  red)t  fein  geßadt  unb  in  einem  fReibenapf,  inbem 
man  ab  unb  ju  ein  paar  tropfen  fatted  Sßaffer  baju  gießt,  fo  lange 
gerührt,  bis  bie  Steifd)*  unb  fVettll^eile  genau  mit  einanber  berbunben 
finb.  üDattn  tßut  man  bad  nötige  ©0(3,  etmad  Pfeffer,  äRudfatnuß  nnb 
2 gan3e  (Sier  baju,  ftreießt  bie  Suvce  burd)  ein  großed  ^aveefteb,  ber= 
mifeßt  fie  mit  etmad  fein  geßadter  ‘’ßeterfilie  unb  ©eßnitttaueß  unb  rottt 
mit  SD^et)!  einen  Heilten  Kloß,  ben  man  einige  Stugenbtide  in  foeßenber 
33ouiEon  ober  SBaffer  gar  fod)t  unb  ißn  probt.  (Sr  muß  3ufantmenßal= 
ten,  aber  bod)  jart  unb  bon  gutem  ©efeßmad  fein;  märe  er  nod)  ju 

feft,  fo  fügt  man  etmad  meiße  ©auce  (fpr.  ©oßße)  ßinju,  im  ©egen* 

tßeil  aber  ein  ober  jmei  ganje  (Sier.  £>at  man  einen  großen  üftörfer, 
fo  ift  ed  borjujie^en,  Sfaiftß  unb  Sett  barin  fein  31t  ftoßen,  immer  aber 
taffe  man  fid)  bie  9Dtüße  bed  35ttrd)ftreid)end  nießt  berbrießen,  inbem  bie 
Sarce  nur  baburd)  gattj  bon  ben  ©eßnen  frei  unb  fo  biet  3arter  mirb. 

24.  Sine  aitbcrc  ßalbfteifd)  = Sarce  (fpr.  Saßrß’)- 

■Racßbem  1 fßfunb  Jtalbfteifd)  mie  borßer  gefdjabt  unb  fein  geßadt 
ift,  reibt  man  12  Sotß  fßanabc  (fieße  ©eite  28)  unb  12  £otß  Sutter  in 
einer  Uteibefatte  red)t  meiß,  tßut  nad)  unb  naeß  bad  geßadte 
fomie  Pfeffer,  ©als  unb  äftudfatnuß  ba3n,  fdjtägt  ein  gan3ed  (Si  ßinein 
unb  ftreid)t  bie  Sarce  burd).  sJiun  mirb  ein  Heiner  ftdoß  jur  fßrobe  ab* 

gefod)t  unb  je  nad)bem  er  3U  fein  ober  3U  ßart  ift,  ein  (Si  ober  etmad 

meiße  ©auce  (fpr.  ©oßße)  ba3it  getßan.  £>at  man  biefe  nid)t  borrätßig, 
fo  rüßrt  man  etmad  S3utter  mit  9Reßt  unb  33ouiEon  ober  ©aßne  3U 
einer  biden  ©auce  auf  bem  Seuer  ab  unb  bebient  fieß  berfetben,  fobatb 
fie  erfattet  ift. 

25.  Sarcc  (fpr.  Saßrß’)  311  falten  fßaftctcn. 

®iefe  mirb  entmeber  bon  $atbfteif(ß,  ober  bon  £alb=  unb  magerem 
©d)meinef(eifd),  beibed  3U  gteidjen  flßeilen,  bereitet.  31t  ben  falten  2Bitb= 
pafteten  nimmt  man  SBitbflelftß.  3)ad  erforbertidje  Sctt  befteßt  entmeber 
in  geßadtem  ober  gefd)abtem  iüiftfped,  ober  in  frifd)em  ©eßmeiuefett. 

1 fßfunb  berbed  ifatbf(cifd),  fo  mie  1 fßfitnb  ©djmeincfteifd),  mirb 
and  ben  ©eßnen  gefd)nittert,  bie  §ätfte  baboit  audgefdtabt,  bie  aitbere 
tpälfte  in  Heine  ©tüde  gefd)nitten,  metdje  in  etmad  SButter  ober  3er* 
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laffenem  ©ped  mit  jtoci  in  ©Reiben  gefdjnittenen  Btviebeln  rafd)  unb 
furj  auf  betn  geuer  abgefdftoitjt  ivefben.  ©obalb  bad  ftteifd)  erfaltet, 
U)ivb  ed  mit  betn  ropen  fo  fein  toie  möglich  gepadt,  in  bie  9teibefatte 
ober  ben  Dörfer  getpan,  mit  2 ißfunb  ©ped  ober  ©cptoeinefett,  toetdjed 
bvrper  gleidtfalld  fein  ge^acft  ift,  genau  vcrmtfcpt,  mit  ©atj  unb  ge= 
mifd)ten  ©etuür^en  abgefcpntedt  unb  burdj  ein  f^arcefieb  geftridjen. 
SBerben  bie  hafteten  halb  verbraucpt,  fo  fann  man  ettoad  fßanabe  ju 
ber  ^arce  vertoenben,  bocp  muff  bann  bad  ffettquantum  entfpredfenb 
verringert  toerben. 

26‘.  garcc  (fpr.  ftaprfj’)  31t  umritten  ißaftcteu  ttttb  ©ratinö  (fpr.  ©ratängp). 

©ott  bie  haftete  Von  gteifdj  ober  japntetn  ©eftüget  bereitet  toerben, 
fo  nimmt  man  ^atbfteifcp,  31t  SBitbpafteten  jebod>  2Bilbfteifd),  ober,  na= 
mentticp  3U  ben  ©ratiitd  von  Iframetdvögetn  unb  Serben,  $atbdteber. 
Sludj  bie  Abgänge  Von  traten  ftnb  baju  31t  vertvenben.  ©ad  rope£alb= 
ober  SBitbfleifd)  ober  bie  ^albdteber  tvirb,  toie  in  ber  Vorigen  Kummer, 
in  ©ped  ober  Butter  mit  einigen  Btoiebetn  cinpaffirt  (fiepe  ©.  24),  unb 
lvenn  ed  erfaltet  ift,  fein  gepadt;  man  verntifdft  ed  in  einer  9xeibefatte 
mit  V*  fo  viel  ißanabe  unb  *A  fo  viel  Butter,  tviirjt  ed  mit  ©apf  unb 
gemifdftem  ©etviirj,  fcplägt  einige  (Sigetbe  baju  unb  ftreicpt  bie  fo  bereit 
tete  garce  burdf.  SBerben  31t  ben  hafteten  ober  ©ratind  Trüffeln  ver= 
ivenbet,  fo  fügt  man  bie  gang  fein  gepadden  ©cpaten  3ur  $arce.  Bei 
©dpnepfen,  ^rametdvögetn  unb  Serdjen  toerben  bie  (Singetoeibe  gitgleicb) 
mit  betn  31a-  garce  verioenbeteit  gfteifd)  abgefcptoi^t.  ©epr  pänfig  bebient 
man  fiept  aud)  ber  in  ber  vorigen  Kummer  enthaltenen  garce  31t  ©ra- 
tind  ober  toartnen  fßafteten. 

27.  ftarce  (fpr.  ftaprff)  von  $iitjitertt. 

©ad  von  ben  fnodfen  gefepnittene  £>üpnerf£eifd)  tvirb  fepr  fattber 
audgefepabt  unb  fein  gepadt.  ©amt  rüprt  man  ettoa  ein  ©rittet  fo  viel 
©emmet^anabe,  atd  man  ftteifcp  pat,  unb  ettoad  tnepr  atd  ein  ©rittet 
Butter  in  ber  9?eibefatte  redft  toeiff,  fügt  na  dp  unb  ’traep  bad  §üptter= 
fteifdf,  bad  nötpige  ©at3,  Pfeffer  unb  ättudfatnufj,  fo  toie  auep  einige 
getbe  (£ier  bagu  unb  ftrekpt  bie  ftarce  burd).  ©ie  )}3robe  toirb  txtie  ge= 
tobpntid)  gemaept  unb  toentt  ed  nötpig,  ettoad  toeife  ©auce  pingwgefügt. 

' 28.  S-arcc  (fpr.  ftaprß’)  von  gifcpcit. 

9Kan  verivenbet  ba3u  in  ber  97eget  bad  ftteifd)  von  Banbern,  §edj= 
ten  ober  Karpfen,  toeit  ed  bie  meifte  Binbefraft  befifjt.  ävitt  ntatt  eine 
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garce  »on  anderen,  namentlich  ©eefifd)en,  bereiten,  |o  muß  meniger 
^3anabe  nnb  Butter  ba^u  genommen  merben.  üDie  ^Bearbeitung  gedieht 
folgenbermaßen : 

3)aÖ  f^Ieifd>  bed  ffifd)ed  toirb,  mie  ed  ©.35  unter  9?r.  5 befd)rie= 
ben  ift,  audgefcf)nitten,  gemafd)en,  red)t  rein  abgetrodnet  itnb  bann  auf 
einem  reinen  iörett  red)t  fein  gel)adt.  hierauf  nimmt  man  ein  ^Drittel 
fo  nie!  fßöitabe,  a£d  man  f^ifdi  fiat,  nnb  and)  benfelben  2d)eil  ^Butter, 
reibt  beibed,  fo  mie  beit  getmdten  gifd);  in  einem  9?apf  ober  ÜUtörfer 
red)t  meiß,  fügt  bad  nötbjige  ©alj,  Pfeffer,  Sftudfatnuß  itnb  ein  ganjed 
© h'n3lt  ftreid)t  bie  @arce  burd).  2Biü  man  berfelben  einen  gmte= 
belgefdjmad  geben,  fo  fd)mi(jt  man  einige  in  ©d)eiben  gefd)nittene  3b)ie= 
beln  in  ^Butter  gar,  bod)  fo,  baß  fie  meiß  bleiben,  nnb  rührt  fie  barunter, 
^ürjer  unb  beffer  »erfährt  man  aber,  menn  man  eine  gepulte  ßtotebel 
mit  bent  ^adnteffer  jerbrüdt  unb  nun  ben  ©aft  in  bie  $arce  preßt  *). 

29.  ©emntcUgam  (fpr.  gfahrß’)  3 unt  fyiillcn  öcd  ©cfliigcld. 

9?ad)bem  man  V«  fßfunb  iButter  fd)aumig  gefd)tagen,  rührt  man 
nad)  unb  nach  2 .gange  ©er  unb  2 ©botter  barunter,  tfyut  ©alj,  SÜ?ud= 
fatnuß,  fein  gef>ad'te  ©tronenfdjale,  etmad  »erlefcne  unb  get»afd)ene  (£0= 
rinthen  unb  fo  oiel  geriebene  ©emmel  hin^it,  baß  ber  jur  $robe  gefod)te 
$loß  jiemlid>  feft  ift.  3ft  er  ju  meid),  fo  muß  nod)  ein  © unb  geriet 
bene  ©emmel  jugefe^t  merben. 

30.  SBeifjntdjl,  ©raunnteljl. 

Um  ©uppen  ober  ©attcen  (fpr.  @ol;ßen)  fetmig  ju  machen,  bebient 
man  fid)  ber  SCTfebjlfd^mi^e,  bie  folgenbermaßen  bereitet  mirb:  (Sin  ©tüd 
S3utter  läßt  man  auf  bem  §euer  ^ergehen,  fügt  fo  »iel  SJfeht,  ald  man 
unter  biefelbe  oerrühren  famt,  hinjit  unb  läßt  ed  nun  auf  gelinbem  fetter 
langfant  gar  firnißen,  ohne  baß  ed  fid)  braun  färbt.  SBiH  man  33raun= 
mehl  bereiten,  fo  rührt  man  üDiehl  unb  ^Butter  fo  lange  auf  langfamera 
f^euer,  bid  ed  eine  hellbraune  garbe  annimmt.  ©oU  nun  eine  glüffig* 


*)  ber  garcebereitung  hat  man  bauptfächltd;  baräitf  31t  fel)eit,  baß  man 
fte  lieber  311  feft,  als  31t  fein  macht,  inbem  man  einer  311  feften  garce  leidjt  burd) 
etmad  Sauce  bie  erforberlidfe  3artheit  berleiijen  faitn,  mäljrenb  ed  bei  meitent 
fchmieriger  ift,  einer  311  meidfeit  ffarce  bie  nött)ige  ©inbnng  311  geben.  @d  bleibt 
in  biefem  ffall  mio  bad  eine  97?ittel,  etmad  Oon  bem  31m  f^aree  Oermenbeten 
gleifcf)  rot)  fein  31t  hacfen,  burdfötiftreidjen  1111b  mit  ber  31t  feinen  $arce  31t  ber* 
mifchcn. 
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feit  gebunben  »erben,  fo  gie^t  man  erft  »enig  babon  ju  bent  fo  bereU 
teten  3Hepl,  rüprt  eS  bamit  red)t  glatt  unb  füöt  nun  unter  fort»äpren= 
bem  llmriipren  aucp  bie  übrige  gliiffigfeit  auf;  nur  fo  erreicht  man,  ba§ 
eine  ©auce  ober  ©uppe  red)t  Har  opne  9D?eplHitmpe  gebunben  »irb. 

31.  tßorbcreitmtfl  bcr  ©Janbctn  mtb  ^iftajicn. 

®ie  9)?anbeln  unb  fßiftajien  »erben  fo  lange  in  focpenbeS  SBaffer 
getfyan,  bis  fid>  bie  ©djale  leidit  abjiepen  läßt.  ®ie  gefdjälten  2ftanbeln 
»erben  fobann  in  falteS  SBaffer  ge»orfen,  bamit  fie  red)t  »eiß  bleiben. 

2Bitl  man  bie  ÜDianbeln  ober  ißiftajien  reiben  ober  ftoßen,  fo  muß 
man  nad)  unb  nad?  ein  paar  tropfen  Söaffer  ober  (£i»eiß  baju  tpun, 
bamit  fie  nicpt  ölig  »erben. 

32.  ^ageljitdcr,  gcftoßeuer  3udcr. 

SKan  ftößt  ben  3utfer  int  Dörfer  nur  einige  SD'Jale  burcp  unb  fiebt 
ipn  burd)  einen  ®urd)fd)lag  mit  großen  £öd)ern,  ben  gefiebten  aber  »ie= 
ber  bttrd)  einen  3)urd)fd)lag  mit  Heineren  Söd^crn.  ®er  auf  bem  j»eiten 
©urd;fcplag  jurüdbleibenbe  graupenartige  3uder  jft  ber  fogenannte  £>a= 
gel^utfer,  beffen  man  fiep  ju  bielen  23acfereien  bebient.  Ipat  matt  babon 
baS  nötige  Duantum  ge»onnen,  fo  »irb  ber  übrige  3uc^er  fein  9e' 
ftoßen  unb  burd)  ein  feinet  ©ieb  gefiebt. 

33.  33attiHcn=  (fpr.  Sßaniljem)  Bttder. 

53aniüe,  bie  fdjon  ju  Sretne,  9)teplfpeifen  u.  f.  ».  gebraust  ift,  »irb 
bei  gelinber  §i^e  fo  part  »ie  möglid)  getrodnet,  mit  3U£^er  re(^t  fe^n 
geftoßen  unb  burcp  ein  feines  ©ieb  gerieben. 

34.  6iin>itcn  hinter. 

Stuf  ber  raupen  ©eite  eines  ©tüdeS  3U(fer  re^t  man  k»  ^u§ere 
©d)ale  bott  (üitronen  ab,  bis  ber  3ltcfer  gelb  gefärbt  ift,  fd)abt  nun  baS 
©elbe  mit  bem  9Jieffer  perunter,  trodnet  eS  einen  Slugenblid  im  Ofen 
unb  fiebt  eS,  recpt  fein  geftoßen,  burcp.  ßbenfo  »irb  ber  2lpfelfinen= 
unb  fpomeranjen^ucfo'  bereitet. 

35.  (Süociß  ju  ©cpncc  ju  fdjlageit. 

®aS  @i»eiß  muß  rein,  opite  febe  23eimifd;ung  bom  ©eiben,  in 
einen  trodcn  auSgetbifcpteu  fupfernen  ober  meffingenen  Reffet  getpan 
»erben,  •JJadjbem  bicS  gefdjepett,  fängt  man  au,  baffelbc  mit  bent  eben= 
falls  rein  abgetrocfnetcn  ©djtteebcfen  langfam  ju  fcplagen  unb  fäprt 
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barin  mit  junehmenber  @efd)«inbig!eit  fort,  bis  man  einen  glatten,  ftei= 
fen  ©dmee  erhält,  9flan  erfennt  bie  erforberlidje  geftigleit  beff eiben 
baran,  baß  er  beim  HerauSjieben  beS  ©djneebefenS  fitf)  in  graben  fteU 
fen  ©pi£en  non  biefent  trennt.  Um  baS  ©erinnen  ober  5?äfen  beS 
@d)nee$  ju  oerpinbern,  «aS  bei  ganj  frifcpen  ©iern  oft  oorfommt,  brüdt 
man  ein  paar  tropfen  ©itronenfaft  in  baS  ©i«eiß  ober  tl)ut  et«aS  ge= 
ftoßenen  3Uffer 

36.  2)aS  Scflircit,  Ulbjiebcit,  Slbnttirlcn. 

©uppen,  ©aucen  unb  anbere  ©peifen  «erben,  um  ihnen  ein  fd)ö= 
ncS  gelbes  Slnfe^en  ju  geben,  ober  um  fie  red)t  bünbig  ju  machen,  mit 
©ibottern  abgewogen.  3U  biefem  3wed  fc^tagt  man  baS  ©etbe  ber  ©ier 
in  einen  £opf  unb  quirlt  eS  ju  ben  ©uppen  mit  et«aS  SDUld)  ober 
©ahne,  ju  ben  ©aucen  mit  2£ein  ober  Söaffer  red)t  flar  unb  gießt  eS 
burd)  ein  grobes  ©ieb,  um  ben  Hahnentritt  baoon  51t  fcpeiben.  2BiH 
man  aus  ©rfparniß  gan^e  ober  «eiliger  ©ier  nerloenben,  fo  fügt  man 
et«aS  9JJehl  binju.  SDie  fo  oerbiinnten  ober  flargerührten  ©ier  nennt 
man  Siaifon  (fpr.  Siäfongl)).  ©oll  nun  eine  ©uppe  ober  ©auce  abge= 
^ogen  «erben,  fo  nimmt  man  fie  fodfenb  00m  gener,  gießt  unter  ftetem 
Umritl)ren  etmaS  batmn  in  bie  «ie  oben  bereitete  Siaifon  unb  bieS  in 
bie  ganje  Sftaffe  jurüd.  Qie  ©uppen  «erben  nun  gleich  angerichtet, 
«ährenb  man  bie  ©aucen  nod)  einen  2lugenblid  jum  Reiter  fefjt,  bamit 
bie  ©ier  gar  «erben,  ohne  jebod)  ju  gerinnen.  ©idere  ©aucen,  ober 
folche,  in  bie  ©itronenfaft  gebrüdt  ift,  l'önnen,  ohne  baß  fie  gerinnen, 
nad)  bem  2egiren  nod)  beliebig  eingefodft  «erben. 

37.  3itdcrjuS  (fpr.  =fd;üh)(  Saramcl. 

3n  ©rmangelung  oon  gdeifchfuS  fann  man  ©nppen  ober  ©aucen 
mit  nachftehenber  garbe  leidet  braun  färben,  ©eftoßener  3uder  wirb 
auf  einem  fleinen  ß'affercllbedel,  ober  in  einem  baju  beftimmten  tleinen 
eifernen  Siegel  bunfelbraun  gebrannt,  SBaffer  baju  gegoffen  unb  nun  bie 
f^arbe  einige  äftale  aufgefod)t  unb  burd)  ein  feines  ©ieb  gegoffen.  Um 
fie  nod)  ftärfer  ju  machen,  brennt  man  eine  gleid)e  Quantität  3wder 
nochmals  unb  füllt  bie  erfte  2tbfod)ung  auf.  iöei  ber  2ln«enbung  muß 
man  fid)  «egen  beS  bitteren  ©efd)mad'S  ber  garbe  oorfehen,  um  itid)t 
^u  toiel  an  bie  ©peifen  ju  tl)nn. 
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(Einlagen  gu  ©u^pen  unb  gricaffee. 


38.  ©pinatmatte. 


Ser  ©pinat  mirb  gemafdfen,  in  einem  Dörfer  fein  geftoffen,  fo= 
bann  ber  ©aft  burd)  ein  reiued  Sud)  gepreßt  unb  in  einem  fladjen 
Sedel  ober  einer  ©ri)iiffel  auf  ein  ©efäft  mit  !od)enbem  SBaffcr  gefegt, 
bid  er  gerinnt  unb  fid)  bie  grünen  fleifd)igen  Sfyeile  oon  bem  glüffigeit 
trennen,  hierauf  gießt  man  baö  (Sange  auf  ein  feines  ©ieb  unb  oer= 
menbet,  fobatb  bad  SBaffer  rein  abgelaufen,  bie  grüne  Statte. 


1 Sott)  gepulberte  Gtodfenille,  1 Sotlj  Cremor  tartari,  1 Sott)  Sal 
tartari  ttnb  1 Sott)  Sltaun,  aud)  biefe  brei  ©ubftangen  gepuloert,  merben 
in  einem  Sopf  unter  fortmäl)renbeut  Umriifyren  mit  einem  palben  Saffem 
fopf  ood  SBaffer  angefeud)tet,  morauf  bie  Sftaffe  aufbrauft.  -iWad)  eini= 
gen  ©tunben  gießt  mau  biefe  9Jiifd)itng  burd)  ein  reined  Sud)  unb  füllt 
fie  in  Heine  $lafd)en,  bie  man  gut  guforft  unb  an  einem  füllen  Orte 
aufbemafyrt.*)  . 


3m  biefem  2lbfd)nitte  finb  bie  gebräud)tid)ften  9?ecepte  gu  ben 
©uppem&nlagen  enthalten,  bie  je  nach  ifyrer  gufammenftellung  beliebig 
in  flare  ober  gebuttbene  ober  audf  in  ©l'ft*  ober  9J?itd)=©uppen  gegeben 
merben  lönnen.  Sie  D^ecepte  gu  ben  oerfd)iebenen  -Siflößen  finb  fo  an= 
näfjernb  mie  möglid)  feftgeftedt,  bod)  ift  ed  unumgängtid)  nötfyig,  bafg 
man  bei  feber  ^loßmaffe,  felbft  menn  man  fie  fd)on  oft  bereitet  I)at,  eine 
‘'Probe  abfod)t  unb  bann,  je  nad)bem  biefe  git  lod'er  ober  gu  feft  aud= 
fällt,  etmad  geriebene  ©ernmel,  Sftepl  ober  ein  (Si,  int  ©egentpeil  aber 
ein  menig  DJlild)  ober  gefd)ntolgene  Sutter  unter  bie  2ttaffe  tö^rt.  Sie 
gum  @armad)en  ber  5llöße  beftimmte  fpffigfeit  mufe  beim  §ineintl)un 

*)  Um  bie  (Socpeniltc  unb  ©pinatmatte  längere  Seit  aufsubemapreit,  ber* 
mifd)t  mau  fie  mit  etmaö  äöeingeift. 


39.  Sodjcititlc  (für.  Äofcbeitilje)  junt  rotl)  gärbcit. 


(Etnlitgnt  ßt  puppen  uttir  /ricaflcc. 
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berfelben  Jodjeu,  toirb  aber,  loenn  bie  0o,ßmaffe  fef>r  fein  ift,  bom  geuer 
jnrüdgejogen  mtb  barf  bann  nur  jieljen.  2)ie  meiften  ber  befdjriebenen 
$töfje  fönnen  aud)  beliebig  ju  gticaffee  oertoenbet  Serben. 

40.  Rubeln. 

SQian  fiebt  6—8  Sotf)  -Dleljl  auf  beu  Vadtifd)  ober  ein  r'eined  Vrett, 
madjt  eine  Heine  Vertiefung  in  bie  S07itte,  fdjlägt  ein  ganjed  ®t  Ijinein, 
tljut  etioad  ©alj  ba^u,  rnifdjt  nun  <S i uttb  äfteljl  mit  bem  9D7effer  gut 
burd)  unb  fnetet  mit  beu  £>änben  einen  feften  glatten  £eig.  3)ann  fdjnei* 
bet  man  benfelben  in  4 Steile,  bie  man  mit  bem  fftoüljolj  fo  bünn  toie 
ittöglid)  audmangelt  unb  et  10 ad  betrodnen  läßt.  3ebe  Seigßlatte  toirb  in 
ein  bid  jtoei  3°ß  breite  (Streifen  geteilt,  bie  mau  über  einanber  legt 
unb  in  feine  gäben  fdjtt  eibet.  3)ie  Rubeln  toerben  nun  enttoeber  gleid) 
oerbraudjt,  ober  auf  bem  £ifd)e  breit  aitbeinanber  geftreut  unb  getrod= 
net,  um  fie  bann  nad)  Velieben  $u  oermenbett.  2£iH  man  fie  redjt  gelb 
Ijaben,  fo  nimmt  man  ftatt  bed  ganzen  3 gelbe  (Sier. 

41.  ©ergrauten. 

3) er  toie  in  ber  vorigen  Kummer  bereitete  97ubelteig  toirb  mit 
bem  SBiegemeffer  fo  fein  toie  ißerlgraußen  geljadt  unb  burd)  einen  Qurd)* 
fdjlag  gefiebt,  ober  auf  bem  Dieibeifen  gerieben.  (Sr  muß  aber  fo  feft 
toie  möglid)  gelnetet  fein. 

42.  Vlinfcuiutbelit. 

(Sd  toerben  6 ganje  (Sier,  ' * fßfuitb  SUieljl  unb  Quart  SHfild)  in 
einem  £oßf  redjt  Har  gequirlt,  bann  etioad  ©alj  unb  4 Sott)  gefdjntol^ene 
Vutter  baju  gerührt  unb  mit  biefer  äftaffe  ganj  bünne  ^linfen  oon  bei= 
bett  ©eiten  gelb  gebaden,  bie  man  toie  in  9?r.  40  ju  Rubeln  fcfjneibet. 
2ttan  oerfäljrt  beim  Vaden  folgendermaßen:  3n  einer  Heilten  (Sierfud)ett= 
Pfanne  toirb  etioad  Hare  Vutter  Ijeiß  gemadjt  unb  ein  Söffet  ooll  $lin= 
fenmaffe  fyineingefüÖt,  bie  mau  redjt  bünn  auf  bem  Voben  ber  Pfanne 
audlaufen  läßt.  yfadjbem  bie  ^3linfe  auf  ber  unteren  ©eite  genug  gefärbt 
ift,  toirb  fie  umgefeljrt  unb  auf  ber  anbern  ©eite  gelb  gebaden. 

43.  9ifH)io!cd  (fpr.  tRatoiotjI). 

2Jfan  nimmt  3 (Sßlöffel  ooü  Oon  ber  toie  in  97r.  27  bereiteten  £>ül)= 
nerfarce,  oermifdjt  biefe  mit  4 Sotl)  geriebenen  ^3armefanfäfe,  ntadjt  einen 
Nudelteig  oon  gelben  (Stern  toie  in  sJlr.  40,  rollt  il;tt  oieredig  redjt  fein 
aud,  beftreidjt  ben  untern  SRanb  mit  <£i,  fefet  oon  ber  garce  Heine,  toie 


48 


(Sinlagen  ju  ©uppen  unb  gricaffee. 


eine  £>afelnuß  große  £äufd)en,  etwa  einen  gofl  non  einanber,  barauf, 
Happt  ben  £eig  barüber,  bviicft  ii;n  ring«  um  bie  garce  feft  nnb  fticf^t 
nun  mit  einem  runben  Sludftecfyer  non  ber  ©röße  eine«  2Tcf>tgrofc^enftü(Jeö 
Heine  £>albmonbe  au«,  in  beren  2ftitte  bie  garce  eingefc^toffen  ift.  9#an 
tann  and)  außer  bem  ‘’ßarmefantafe  fein  gefyadte  Kräuter,  wie  ißeterfilie, 
Werbet  u.  f.  m.  ber  güHung  beigeben  unb  fie  mit  etwa«  ©pinatmatte 
grün  färben. 

44.  ©inlauf. 

(§«  Werben  3 ganje  CSier  mit  3 (Steffel  SERe^t  unb  einem  fyalben 
STaffentopf  SÖaffer  ober  SJiild),  bem  nötigen  ©alj  unb  ?!Jht«fatnuß  gut 
berrüßrt  unb  bann  burd)  einen  großlcdp-igeit  ®urdjfd)lag  in  bie  fod^enbe 
Söouillon  ober  9Jüld)  uad)  unb  nad)  gegoffen.  ©obalb  bie  flümpeben 
alle  auf  bie  Oberfläche  geftiegen,  finb  fie  gar. 

45.  ©ierllöjjc  (gat'obin«,  fpr.  ©ebatobängb). 

Sftan  quirlt  6 ganje  ©er  mit  % Duart  ©alpte,  3Jüld)  ober  gleifdp 
brühe  red)t  Har  unb  tfyut  ©alj,  etwa«  geftoßenen  meinen  Pfeffer  unb 
9Jiu«fatnuß  baju.  fftad^bent  man  bie  90'iifdptng  burd)  ein  ©ieb  in  eine 
mit  iöutter  au«geftrid)ene  gorm  gegoffen,  fefct  man  biefe  in  einer  $affe= 
rolle  mit  fodpnbem  äßaffer  gut  jugebedt  entmeber  in  ben  ißratofen 
ober  auf  ein  langfame«  geuer,  bamit  ba«  Söaffer  nur  f>eiß  bleibt,  olpte 
ju  fodjen.  ©obalb  bie  5?loßmaffe  feft  geworben  ifi,  nimmt  man  bie 
gönn  au«  bem  üöaffer,  läßt  fie  etwa«  erfalten  unb  ftürjt  bie  ©ermaffe 
auf  einen  Seiler,  wo  fie  mit  bem  SDieffer  ober  mit  einem  21u«ftecf)er  in 
beliebige  geraten  gefdpiitten,  ober  and;  mit  bem  Söffe!  ju  Äeinen  flößen 
abgeftodpn  toirb,  bie  man  beim  Slnridpen  in  bie  ©uppe  tlptt.  ©otl  bie 
SDiaffe  nidp  löchrig  unb  baburd)  ttnbraud)bar  werben,  fo  muß  man  genau 
barauf  adpen,  baß  ba«  in  ber  fafferotle  befinblidp  Sßaffer  nidp  focht, 
fonbern  nur  fodpnb  I;eiß  ift. 

46.  Pot  d’Espagne  (fpr.  s£ob  b’(S«panje),  ucrlomtc«  &ulpt. 

ÜDiefelben  werben  entmeber  weiß  bon  Hübnern  ober  braun  bon 
Söilbgefliigel  bereitet.  9J?an  ftößt  ba«  23ruftfleifd)  bon  einem  gefügten 
£ufyn  im  Dörfer  red)t  fein,  berbünnt  e«  mit  einigen  Söffeln  weißer 
©auce  unb  8 ©gelben  unb  ftreidjt  e«  burd)  ein  feine«  ©ieb.  Eftun  ber= 
bünnt  man  bie  Stfaffe  mit  'A  Ouart  ©alpte  ober  gleifd)brüf)e,  fyut  ©al3, 
9ttu«fatnuß  unb  ein  Wenig  Pfeffer  Ipnju  unb  füllt  Heine  23edprforatcn, 
bie  man  mit  SButter  au«geftridpm,  bamit  jur  Hälfte  unb  mad)t  fie  wie 
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bie  ©erflöße  in  bev  übrigen  -Kummer  in  einer  f afferolle  mit  fodjenbent 
SZBaffer  gar.  sJhm  ftttrjt  man  bor  bem  2lnrid)ten  bie  SKaffe  au«  ben  $or= 
men  unb  legt  fie  bet)utfam  in  bie  (Suppe.  Sßirb  bie  SDZifdjung  üon 
SBilbgeftügel  bereitet,  fo  üerbünnt  man  fie  mit  brauner  ©auce  unb  fräf- 
tiger  ftteifd)  = 3u«  (fpr.  ©d)ül)  ©.  26)  unb  beenbet  fie  tote  üortjer. 

47.  Grienutbeln. 

9Kait  rüljrt  6 Sott)  9Ket)l  mit  einem  falben  Waffen  topf  roll  SKitd) 
ftar  unb  mit  4 Sott)  Söutter  auf  bem  geuer  ju  einem  birfen  Xetg  ab, 
fdjtägt  4 bi«  5 ganje  ©er  baju,  fo  trie  ettra«  ©atj  unb  9Jhi«fatnuß 
unb  ftreidft  bie  SD^aff e burd)  einen  ©urd)fd)lag  in  bie  fodjeube  SSouiUon. 
2Kait  fann  aud)  nad)  Sßetieben  ettra«  gepadte  fräuter,  bei  äKit^fuppen 
aber  ftatt  ber  2Kn«fatnuiß  ettra«  ©troueufdjate  unb  3udcr  beimifd)en. 

48.  Wbgcriiprtc  @d)tt>cmmflößc. 

3u  8 Sott;  9M)l  riiprt  man  nad)  unb  nad)  einen  Saffcnfopf  üott 
9Ki(d),  2 ganje  ©er  unb  6 Sott)  geftpmotjene  Söutter,  tt)ut  ettra«  ©atj 
baju  unb  rüprt  bie  SKaffe  auf  getinbem  ffeuer,  bi«  fie  bid  lüirb  unb 
üon  ber  faffcrollc  to«täßt.  @«  luerbeit  nun,  trenn  fie  fatt  ift,  nod)  3 
ganje  ©er  baju  ge)d)tagen  unb  mit  einem  Söffet  fteine  flöße  in  fod)en- 
be«  unb  gefabene«  SBaffer  geftocpeu.  ©obalb  biefetben  beim  2>urd)= 
fd)iteiben  nid)t  met>r  teigig  ftnb,  nimmt  man  fie  mit  bem  ©d)aundöffet 
fyerau«  unb  giebt  fie  in  bie  ©nppe.  SOian  erhält  eine  nod)  feinere  SKaffe, 
trenn  man  ba«  9)?el)l  mit  SDiild)  unb  SButter  abrüprt,  nod)  peiß  ein  gatt= 
je«  © unb  trenn  ber  Seig  erfaltet  ift,  4 getbe  ©er  unb  ben  red)t  fteif 
gefd)lagenen  ©treißfdjnee  baju  mifd)t.  Siefe  flöße  bürfen  jebod)  in 
tod)enbem  SZBaffer  nur  jiepen,  nid)t  fod)ett. 

/ 

49.  ©ebatfcttc  ©ditncmntfUiffC. 

Sie  nad)  -Kr.  48  gefod)ten  ©dtoemmtlöße  trerbett  gut  abgetrodnet, 
in  beider  SButter  fcpön  gelb  gebarfen,  abgetropft  unb  in  bie  ©uppe  ge= 
geben. 

50.  ©eriiprtc  ©cpioemmftöße  (Dtodelit). 

9Kau  ri’tl)rt  6 Sott)  Söutter  mit  jtrci  gelben  unb  einem  ganjeu  © 
ju  ©aptte,  tl)ut  ©alj  unb  ÜKn«fatnuß  baran,  mengt  nad)  unb  nad) 
6 Sott)  SDZepl  barunter,  ftreid)t  bie  9Jtaffe  auf  einem  Seiler  flad)  unb 
ftid)t  mit  einem  Söffet  bie  flöße  in  fod)cnbe«  SZBaffer  ober  Söouiltou. 
pnf  SKinuten  genügen,  um  fie  gar  ju  tnad)en. 

ßiirtlfg  Utiiftrirteä  Ä'odjfeiirf). 
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51.  SBiciter  Dtotfcln. 

®ie  23utter,  etma  S birb  redjt  flaumig  mit  6 ganjcit  (Stern 
berrülfrt,  12  Bott)  5DM)  t,  fo  1t>ie  ©atj,  DJhtdfatnug  ttnb  ein  menig  ßuder 
Ijinjugefiigt  nttb  bie  Siedeln  in  DDiitd)  ober  tBouitton  gar  gefod)t. 

52.  ©cmntclflijfjc. 

$itr  einen  ©ttbergrofd)en  ©ernmet  mirb  fein  gefbäit,  in  SBaffer 
ober  DDWd)  gemeidtt  itnb  redd  rein  audgebriidt.  9?un  rittmt  man  6 fett) 
üßittter  mit  3 ganjen  ©ent  31t  ©dpne,  ntifd)t  nad)  ttnb  nad)  bie  ©em= 
met,  ctmad  ©alj  unb  tpZudfatnnff  barunter  unb  julet^t  ‘A  fßfunb  9DM)l 
unb  inädft  nun  einen  .fttofj  jur  ißrobe.  3fft  er  31t  fein,  fo  giebt  mau 
nod)  e'tbad  9DM)t,  ift  er  aber  ju  feft,  nod)  etmad  Butter  baju.  üDie 
$töfje  m erben  fobanu  mit  bem  Söffet  qudaeftocfyen,  ober  man  formt  fie 
mit  etmad  SJteljl  fo  groß  mie  eine  SBättnuff  unb  fod^t  fie  in  nid)t  ju 
menig  2Baffer  gar. 

53.  Sine  auöcic  ülrt  Scmmcltlöjje. 

9Jad)bcm  % ißfunb  SButter  unb  3 ganje  Gier  51t  ©af)ne  gerührt 
fiitb,  mifdft  man  ’A  ipfuitb  geriebene  ©ernmet,  ©alj  unb  5Dhtdfatnuff 

ijingit.  StBäre  ber  jur  -probe  abgefodfte  ftoß  51t  feft,  fo  nut§  nod)  etmad 

53uttcr,  märe  er  aber  31t  (oder,  nod)  etmad  ©ernmet  bingugefügt,  unb 

bie  Sflöffe  fobatb  mic  megtid)  abgefod)t  merben. 

54.  3tbgcnil)i-tc  ©cmmelftöfjc. 

®ad  5Diitd)brob  mirb,  nad)bem  ed  eiugemeid)t  unb  audgebriidt  ift, 
mit  Sutter  (auf  8 Bott)  9Kitd)brob  etma  4 Bott)  Sutter)  auf  bem  geuer 
fo  lange  gerührt,  bid  cd  fid)  oou  ber  tafferotte  töft,  nod)  t;eif?  mit  einem 
ober  jmei  gattjen  Giern  gebuuben,  erfattet  mit  nod)  brei  getben  Giern, 
bem  nötigen  ©atj,  Sf^tdfatnufj  unb  einem  Böffet  3DM)t  öermiföt  unb 
bie  ft'töfte  in  töouillon  gar  getod)t. 

55.  ©ncdftöfjc. 

9ftan  läßt  7i  Duart  9ftitd)  mit  4 Bott)  SButter,  ©0(3  unb  einem 
©titdd)en  ßuder  auffod)en  unb  rüt)rt  5 Bott)  @ried  erttmeber  troden, 
ober  mit  etmad  UJiild)  ftar  gequirlt,  barunter,  täjft  il)tt  fteif  födjen^  oer= 
binbet  ipn  fyeijj  mit  einem  Gi  unb  tatt  mit  3mei  anberen  unb  läßt  bie 
tlöffe,  metd)e  mit  bem  Böffet  audgeftod)en  finb,  in  fod)eubem  SBaffer, 
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Bouidon  ober  SO^itd)  gar  fodjen,  ober  aud)  in  beifjer  geftärter  Butter 
gelb  baden. 

56.  ©riedflöfjc  mit  tparmcinitfäfc. 

9?ad)bcm  man  bie  in  ber  vorigen  Kummer  betriebene  ©riedmaffe 
abgerüt)rt  unb  mit  ben  (Siern  nerbunben  I)at,  mifd)t  man  nod)  4—6  Sotb 
geriebenen  ißadmefanfäfe  baju  unb  mad)t  bann  bie  ÄtBffe,  mie  eben,  in 
fod)enber  Bouillon  gar. 

57.  DtcidflöffC. 

2)er  nad)  9tr.  11  gereinigte  91eid,  % fßfunb,  roirb  in  einer  £affe= 
rode  mit  jtoei  Saffentepfen  bött  Stftitd)  ober  Bouidon,  etmad  ©atj  unb 
4 Sott)  Butter  red)t  bief  gefod)t.  -3ft  er  erfaltet,  [0  riifyrt  man  4 ganje 
(gier,  etmad  Pudfatnuf;,  ober  menn  bie  ftöffe  jur  SÄildjfupppe  gegeben 
merb'eu,  etmad  ßuder  unk  Zitronen) ebate  barunter  unb  formt  rnnbe 
flöffe,  bie  in  ü)iitdj  ober  Bonidon  tangfam  gar  gefod)t  lnerben. 


58.  tlö|)c  boit  Dteidgricd. 

■äftau  mäfd)t  "4  Bfnnb  fReidgried  unb  fdfüttet  it;n  unter  fortmäf;= 
renbent  tlmriU^ren  in  ’A  Duart  9J?itd),  bie  man  mit  4 Sott)  Butter  unb 
etmad  ©aß  bat  auffod)eu  taffen,  quillt  il)n  auf  getinbem  Reiter  red)t  fteif 
aud  unb  tagt  il;n  erfalten.  hierauf  toerbeu  4 ganje  (Sier  unb  etmad 
SÜRudfatnuff  ba^u  getban  unb  bie  ^pfje  in  fodjenbe  Bouidon  ober  9D?itd) 
abgeftodjen. 

59.  Strcbdflöjjc. 

®ad  $teifd)  bon  einem  halben  ©dfod  in  SBaffer  unb  ©aß  gar  ge= 
fodjtett  S’rebfen  briefjt  man  aud  ben  ©d)mänjen  unb  ©d)eereu,  ftöfjt  bie 
©d)aten  fein  unb  fd)nn($t  fie  mit  10  Sott;  Butter  tangfam  auf  bem  geuer, 
bid  bie  Butter  fd)ön  rotb)  gefärbt  ift.  sJiun  fiidt  man  ein  paar  Söffet 
fod)enbe  Bouidon  ober  Sßaffer  baju  unb  gießt  bad  ©anje,  nad)bcm  ed 
einmat  aufgetod)t,  burd)  ein  feined  ©ieb.  ©obalb  bie  Butter  erfattet, 
nimmt  man  fie  oon  ber  glüffigfeit  ab,  rübrt  fie  mit  4 ©ibottern  ju 
©abne,  fügt  bad  feingel)adte  ft'rebdfteifd),  ettnad  ©aß,  SfRudfatnuß,  für 
6 Pfennige  eingetneid)ted  unb  troden  audgebriidted  9Md)brob  unb  ein 
menig  gebadte  ißeterfitie  unb  ©d>nitttaud;  ba^tt,  fotoie  aud)  bad  51t 
©djnee  gcfd)tagene  Söeifje  ber  4 ©ibotter.  sJ£ad)bem  man  fid)  burd)  eine 
^robe  non  ber  .‘pattbarfeit  ber  liloffmaffe  überzeugt  t;at,  merben  bie 
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mö§e  in  fodjenber  Bouillon  gar  gemalt;  bod»  börfen  fie  baritt  nur 
3iel»en,  nid)t  fotzen. 


60.  Scbcrflnfic. 

S)?an  fd»abt  V.  $funb  fatbdleber  and  tpaut  unb  (Seinen,  l»adt  fie 
red^t  fein,  rüf»rt  8 Sotl»  Butter  mit  3 ganjen  Siern  ju  ©al»ne,  giebt 
etmad  ge^acfte  ^cterfilie,  ©als,  5D?udfatnng,  Pfeffer  unb  fo  oiel  geriet 
bene  (Semmel  baju,  baf?  man  einen  loderen  flog  erhält.  9?un  formt 
man  bie  SDiaffe  mit  etmad  9JM»l  31t  runben  flögen,  bie  in  Bouillon  gar 
gefodft  merben. 

61.  Sanoflögc. 

3)er  ©ago  mirb  mie  in  sJir.  13  gereinigt,  in  flarer  Bouillon  ober 
in  Sein  bitf  gefodf,  auf  einen  Seiler  getljan  unb  menn  er  falt  ift, 
runbe  flöge  mit  beut  Löffel  baoon  audgeftod)en,  bie  man  in  bie  Brülj* 
ober  Seinfuf^e  tfyut,  nadjbem  biefelbe  fd»on  in  bie  SCerriite  gegoffen  ift. 

62.  f artoffelflögc. 

©tma  ein  Su^enb  fartoffeln  merben  gefd»ält,  mit  etmad  ©al3  in 
Saffer  meid»  gefodjt  unb,  nad»bem  fie  abgegoffeu  finb,  bnrd»  ein  ©ieb 
geftridjen.  ©0  lange  fie  nod)  manu  finb,  riiljrt  man  4 Botl;  Butter,  fo 
mie  2 gan3e  unb  2 gelbe  (Sier,  ©al3,  9)iudfatnug  unb  etmad  meigen 
Pfeffer  ba3u  unb  mifd)t  8 Sotf»  SO^efjl  barunter,  and»  rnolf  gefyatf'te  ijße= 
terfilie.  9Zun  fod»t  man  einen  flog  3ur  Smbe;  märe  er  3U  meid»,  fo 
mitgte  man  nod»  9)iel»l  unb  ein  @i,  im  ©egeutl;eil  aber  uod»  etmad 
Butter  l»iu3ufügcn.  Sie  flöge  merben  bann  runb  geformt,  ober  mit  beut 
Söffet  abgcftod»en  unb  in  Bouillon  gefod»t. 

63.  Sine  nnbcre  Slrt  f nrtoffeltlöge. 

3u  4 Sott»  31t  ©al»ne  gerührter  Butter  merben  nad»  unb  nad»  brei 
gait3e  (gier,  fo  mie  ©al3  unb  ‘»Diudfatnug  unb  7*  9)£e£e  gefod»te  unb  auf 
beut  ^eibeeifen  geriebene  fartoffeln  gentifd»t,  aud  biefer  SDiaffe  flöge 
geformt  unb  in  Bouillon  gar  gefod»t.  Sie  fartoffeln  utüffen,  ba  fie  fid» 
marnt  nid»t  gut  reiben  taffen,  oorl»er  gefod»t  unb  Ooüftänbig  erfaltet  fein. 

64.  $ijljmifdje  9M»lfatt3Cl. 

9?ad»bem  man  7*  Bfanb  Butter  mit  6 ganzen  Siern  flaumig  ge= 
rüljrt  t»at,  mifd»t  man  '/*  $fuub  2)icl»t,  ©at3  unb  SDiudfatnug  unb  ben 
feft  gcfd»lageneit  ©d»ttec  bon  6 (Simcigcn  barunter,  batft  biefe  3ttifd»ttttg 
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auf  einem  flauen,  mit  Söutter  audgeftrichenen  Stafferollbecfet  im  Ofen 
gelbbraun  unb  fcfyneibet  fie  in  Keine  fcfyräge  Sierede,  bie  man  in  guter 
ißouiüon  etmad  aufmeid)en  läßt  unb  bann  in  bie  ©uppe  giebt. 

65.  (Sroutond  (fpr.  Sfrutongh). 

9Jtan  fd;neibet  ©entmel  ober  SOKtdjbrob  in  feine  SBürfet  ober  gä* 
ben,  bie  man  in  geflärter  iöutter  gelb  bratet  unb  ju  berfdjiebeneit  ©up= 
pen  gebrandet. 

66.  ipnnncfnmGmttoitd  (fpr.  Shuttongh). 

©inen  Sag  alted  9)iild)brob  ober  fraitjöfifdjed  Söciffbrob  ioirb,  nad)= 
bem  man  bie  braune  &iinbe  ab  ge  f d)  eilt,  in  feine  ©cbeiben  gefd^nitten  unb 
biefe  mit  einem  runben  2ludfted)er  bon  ber  @röjfe  eined  23iergrofd)en= 
ftiidd  audgeftodjen.  hierauf  taud)t  man  bie  ©ontoud  mit  einer  ©eite 
in  geflärte  S3utter  unb  mit  berfelben  ©eite  in  geriebenen  fßarmefanfäfe, 
legt  fie  auf  ein  23lecf)  ober  einen  Staff  erollbedel  unb  giebt  il;nen  im  Ofen 
eine  hellgelbe  gfarbe. 

67.  Srmitond  (fpr.  Si'rutongh)  non  SDiaidgricd  mit  ^armcfaitfäic. 

Siadjbent  man  % Ouart  S3oitiHon  ober  2Baffer  mit  6 £otf)  33utter 
unb  etmad  ©alj  aufge!od)t  hat,  fcpüttet  man  % ‘ißfunb  abgefpitlten  9Jtaid= 
gried  hinein  unb  läfft  it>n  red)t  bitf  gar  fod)en.  ©obalb  er  erfaltet  ift, 
mifd)t  man  4 £off)  geriebenen  ^arntefanfäfe,  fomie  4 gelbe  ©er  ober 
2 ganje  barunter  nebft  etmad  SDiudfatnuft  unb  meinem  Pfeffer,  formt 
nun  Keine  flad^e  ©outond,  mie  bie  in  ber  hörigen  Kummer  befd)riebe= 
nen,  unb  badt  fie  in  Karer  33utter  auf  beiben  ©eiten  gelbbraun. 

68.  ^tticbncfKöht. 

S)er  geröftete  3^bad  toirb  getrodnet,  geftoffeu  unb  burd)  einen 
®itrd)fri)lag  gefiebt.  2luf  etma  8 ?otp  3lDtebad  läfft  man  6 Sotfy  23utter 
in  einer  Staff  er  olle  heifj  roerben,  röftet  ben  3thiebad  barin,  gieftt  V*  Ouart 
5Diild)  auf,  baf?  man  eine  biefe  ‘äJtaffe  erhöbt,  bie  fo  lange  auf  bem  $euer 
gerührt  mirb,  bid  fie  fid>  bon  ber  Stafferolle  ablöft.  3ft  biefelbe  erfaltet, 
fo  berrührt  man  3 ganje  unb  2 gelbe  ©er,  foibie  etmad  geftofäenen 
3imntet  unb  3^der  bariit  unb  mad;t  runbe  Stlßfje,  bie  man  eutmeber  in 
Söaffer  ober  in  ber  Obftfuppe,  ju  ber  man  biefelben  in  ber  Siegel  giebt, 
gar  fod)t. 
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69.  Sßnmü^itidelflb'ffe. 

^ßumpernitfet  ober  fdjma^ed  Sttoggenbrob  mirb  in  ©djeiben  gefdmit* 
ten,  getrocfnet,  fobann  gefielen  unb  burdjgefiebt.  Stuf  8 Soth  «Brob  rüt>rt 
man  8 Sot^  Sutter  mit  4 ganzen  (Siern  31t  ©ahne,  fügt  3 Sott)  gerie= 
bene  Shocolabe,  etmad  geflogenen  gimmet,  Vanille  unb  guefer,  fomie 
bad  23rob  hü%u  unb  macht  eine  «ßrobe.  ©ottte  bie  «Waffe  3U  fein  fein, 
fo  ntifdft  man  nod)  etmad  Sörob  ober  and)  geriebene  ©emmet  hinein. 
®ie  $ töße  Serben  mit  bem  Söffet,  abgeftodjen  unb  in  «Baffer  ober  «Dfitd) 
gefod)t. 

70.  ittcüfctftofjc. 

507an  fdfneibet  7*  SWelje  Stepfel,  bie  man  gcfd)ätt  unb  bott  ben  $ern= 
fäufern  befreit  hat,  in  feine  SBürfel,  rührt  fte  mit  einem  SEaffenfopf  bott 
äftitd)  ober  «Bein,  1 Sott;  fein  geftoßenen  «Wanbetn,  4 ganjen  (Siern, 
etmad  mürftig  gefdpiittenen  ffitronat,  ©atj,  ßutfer  unb  V«  «Dte£e  «Wehl 
31t  einem  £eig  unb  ftidjt  mit  bem  Söffet  ftöße  ab,  bie  man  in  SB  aff  er 
fod^en  täßt,  bid  fie  beim  3)urd)fd)neiben  troefeu  unb  nid?t  mehr  teigig  finb. 

71.  ©djjtecnpc. 

9Wan  fdftägt  bad  SBeiße  boit  6 (Stent  31t  einem  red)t  feften  ©dgtee, 
jie^t  4 Söffet  bolt  geftoßeitcn  ^yefer,  unter  ben  man  etmad  SBanitten= 
3ucfer  gemifd)t,  betmtfam  barunter,  ftidjt  nun  mit  bem  Söffet  $löße  in 
fod^enbe  «Wild),  täßt  fie  einige  2tugenblide  gvtgebecft,  ohne  311  fodjen,  in 
berfelben,  tegt  fie  mit  bem  ©djaiuntöffet  auf  ein  ©ieb  tutb  fährt  fo  fort, 
bid  bie  gatt3e  «Waffe  alte  ift.  ®iefe  £töße  merbett  31t  mannen  unb  falten 
SWildjfuppen  bermenbet,  bod)_  muß  man  forgfättig  barauf  fetjen,  baß  fie 
in  ber  «Wild)  nur  3iepeu,  nicht  fodjen,  inbem  fie  fonft  3ttfammenfallen. 

72.  «Ofanbctftöfjr. 

(Sd  merben  8 Sott;  füge  unb  einige  bittere  «Wanbetn  abgehäutet  nnb 
mit  etmad  «Wild)  red)t  fein  gerieben  ober  geftoßeit.  (Dann  rührt  man 
6 Sott)  Sßutter  mit  5 (Sibottern  unb  einem  Sßaar  Söffet  bott  gutfer  red)t 
fdjaitmig,  ntad)t  bie  «Wanbein  nebft  6 Sott)  geriebene  (Semmel  ba3«, 
fdjtägt  bad  (Simciß  red)t  feft  unb  3ieht  ed  tangfam  unter  bie  SWaffe. 
£>icrbon  ntad)t  man  mit  bem  Söffet  fteiite  £äufd)en,  bie  man  in  heißer 
geftärter  Söutter  ober  auf  einem  23tcd)  im  nid)t  31t  heißen  Ofen  gctb= 
braun  badt  unb  3U  «JWitd)=,  SBein*  ober  Obftfuppeit  giebt. 


®ie  ©uppen. 
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73.  Süetlorcitc  (Ster. 

gftan  läßt  in  einer  Gaffer  olle  Baffer  mit  etwas  ©ffig  nnb  ©als 
auffodfen  nnb  fcpgt  fo  biel  red)t  frifd>e  ©er,  als  bequem  barin  $lafc 
traben,  beputfam  hinein,  ©obalb  baS  ©toeiß  fo  »eit  gar  getoorben  ift, 
baß  eß  baß  nod)  flüffige  ©gelb  umfcpließt,  ofjjie  ju  plafeen,  nimmt  man 
bie  (gier  mit  einem  fladfen  ©d^aumlöffel  perauS,  legt  fie  in  fatteS  Baffer 
unb  bepupt  fie  bann  piibfd)  glatt  nnb  runb.  Seim  tnriepten  läßt  man 
fie  einen  Slugenblid  in  peißem  Baffer  marm  »erben. 


Vierter  'IPfdjuitt. 

$t t jSupptn. 

Sn  biefem  5Ibfd)iutt  paben  mir  cd  juna^ft  mit  bem  £jauptbeftanb= 
tpeil  aller  Srüpfitppen,  mit  ben  allgemeinen  Sirupen,  SouitlonS,  31t  tpun, 
um  biefc  bann  in  iprer  Snfautmcnjtetlnng  mit  beh  öerfcpiebenartigften 
©toffen  bei  ben  einzelnen  ©uppen  weiter  befdireiben  ju  fönnen.  3)ie 
©nppen  felbft  ftnb  ttad)  it;rer  Sefd^affeupeit  in  Have.nnb  gebitnbcne, 
in  Baffer=,  Obftfuppen  unb  £altefd;alen  eingetpeilt. 

74.  tBriipc,  '-011111110»,  (fpr.  SBuljongp)  jit  Hupen. 

3)ie  ©itte  ber  SBrütje  pängt  junäd^ft  oon  ber  größeren  ober  Heineren 
Quantität  Meifd),  »eldfe  bä,;»  genommen  wirb,  ab,  boep  ift  and)  baS 
Scrfapren  bei  ber  Sereitung  bcrfelben  Don  großem  ©nfluß,  fo  baß  eS 
niel  fitufmerffamfeit  unb  Sorgfalt  erfö'rbert,  um  eine  f'lare  unb  fräftige 
Sriipe  ju  ermatten.  ®a3  gpeifcfi  muß  burdjattS  frijep  fein  unb  feinen 
multrigen  ober  bumpfigen  ©and)  paben,  beit  eS  burd)  2lufbe»apren  in 
Kellern  ober  auf  beut  ©fe  mitunter  annimmt,;  eS  barf  nur  leidet  ge= 
»afdten,  niemals  aber  erft  auöge»äffcrt  »erben,  »oburep  eS  einen  gro= 
ßen  ©peil  feiner  Straft  einbüßt*).  ®ie  31»  Souilion  am  geeigneten 

*)  ®er  befte  93e»eiS  bafitr  ift  eine  2lrt  SÖriipe,  bie  mau  namentlich  für 
Ärante  baburep  bereitet,  baß  man  ropeS,  fein  gepacfteS  Sliubfleifd)  mit  SGBaffer 
einige  Seit  auSjiepen  läßt  unb  bie  fo  geioonuene  rotpe  93riipe  falt  als  ^Bouillon 
jur  ©tärfung  genießt. 
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©lüde  giebt  bad  berbe  gleifdj  and  ber  Seide  unb  bem  Statt;  fd)on 
Weniger  gut  finb  bie  Stippen  unb  Sammftüde,  am  fd)led)teften  abev  finb 
. bie  Reffen,  Weil  fte  wegen  ber  oielen  barin  enthaltenen  ©ebnen  unt> 
f5=ted>fen  eine  leimige  unb  trübe  Srüf>e  geben.  Sind)  bie  Suocßen  ent= 
hatten  nur  8eitn=  ober  gettftoffe,  mau  fann  baher  nicht  nur,  wie  man 
oft  glaubt,  feine  fräftige  Souilion  and  benfetben  gießen,  fonbern  fie  ge^ 
ben  berfetben  and)  einen  fettigen  Seigefd)inacf.  Sie  ber  Srübe  beigefi'ig= 
ten  bitrfeu  nur  aud  oerfd)iebenem  Söurgelwerf,  Mohrrüben, 

©elterie,  ^ßeterfilienwurgetn,  s43orr4  it.  f.  w.,  aber  nicht  aud  ftrengen  @e= 
würgen  befteßen,  bie  ber  ©efunbßeit  nachteilig  finb  unb  ben  natürlichen 
©efeßmad  ber  Srühe  oerbeden.  Souilion,  bie  länger  aufbewahrt  werben 
fotl,  muß  man  öfter  einfochen.  -3m  ©ommer  thut  man  wohl,  biefelbe 
nur  an  bem  Sage  gu  bereiten,  an  welchem  man  fie  gebrandjen  will, 
Weil  fie  in  biefer  ^aßredgeit  fel>r  leid)t  fauer  wirb  unb  in  ©ährung 
übergeht.  2Bie  fd)on  ©.  19  angegeben,  redetet  man  gu  einer  fräfttgen 
Souilion  */i  'ißfunb  gleifd)  auf  bie  ^ßerfon,  unb  beim  Sodjen  ein  Quart 
SBaffer  auf  jebed  ^3fnnb  gleifcß.  Söill  man  nun  eine  fd)Wäd)ere  Souilion 
bereiten,  fo  oerminbert  man  bad  $(eifd)  bei  berfelben  Quantität  SBaffer. 
Stadt  biefen  Semerfungen  gehen  wir  gur  Sereitung  ber  Srühe  über. 
3u  einer  Suppe  für  8 ^perfonen  fefjt  man  4 ^ßfunb  9?inbfleifd>  mit 
4 Quart  2B  affet  in  einem  irbenen  Sopf  ober  einem  flehten  SouiÜon= 
feffel  auf  langfanted  f^euer,  nimmt,  f obalb  fid)  ©epaum  auf  ber  Qber= 
fläche  geigt,  benfetben  mit  bem  ©dfauinlöffel  ab  unb  gießt  etwad  falted 
SBaffer  bagu,  bid  bad  gleifd)  rein  audgefcßänmt  ift.  Stirn  thut  man  ein 
haar  üDtoßrriiben,  tßeterfilieuwnrgctn,  ein  ©tücf  Sellerie  unb  eine  iporrö, 
fo  wie  and)  bad  nötßige  ©alg  I;inein,  läßt  bie  Souilion  langfam  an  ber 
©eite  bed  geiterd  4 — 5 ©tunben  fodjen,  gießt  fie  burd)  ein  feined 
Souittonfieb  ober  eine  ©eroiette  unb  nimmt  bad  3ed  f°  re*n  wög= 
lid)  ab.  2öirb  bad  gdeifd)  nicht  mit  auf  bie  Safel  gegeben,  fo  fann  man 
nodfmald  frifdfed  Söaffer  bagu  gießen,  frifd>ed  SBurgetwerf  ßingufügen 
unb  bie  fo  gewonnene  9tad)bouillon  gum  ©armaeßen  Don  f^teifd)  uttb 
©emüfen  benutzen.  3ft  bie  Srüße  währenb  bed  Sod^end  feßr  eingebampft, 
fo  muß  man  fodfenbed  Stöaffer  nachgießen,  Oor  allen  Singen  aber  oer= 
meiben,  Srüße  audgufiillen,  ehe  biefelbe  bie  nöthige  3e^  gdoeßt  hat, 
inbem  man  fonft  baburd)  gegWungen  ift,  SBaffer  nadjgugießen,  woburd) 
man  nur  eine  weniger  fräftige  Souillon  erhält.  Seim  ©algen  muß  man 
mit  Sorficßt  oerfahren,  bamit  bie  Srüße  meßt  beim  ©infoeßen  gu  ©uppen 
ober  ©anceit  einen  gu  fatgigen  ©efdjmad  annimmt. 


®ie  (Stilen. 
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75.  Shaftkiilje,  Consoinuie  (fpr.  Äongbfomniep). 

SBenn  man  burd)  bad  in  $Jh\  74  angegebene  ©erfahren  eine  fräf= 
tigc  SBouitlon  erhält,  fo  ift  ed  bod)  bei  einjelnen  Haren  ©uppen,  na- 
mentlid)  bei  großen  unb  feinen  SOJa^eiten,  erforberfid),  ben  ©efdjmacf 
ltnb  bie  fraft  berfeiben  nod)  31t  erhöben.  Um  biefe  iBrülfe  für  8 fper* 
fonen  ju  bereiten,  tbut  man  4 fßfunb  9iinbfleifd)  nnb  ein  alted  £ml)n  in 
einen  irbeneit  ©opf  ober  in  einen  S3oumon!effet,  füllt  4 Ouart  ^Bouillon, 
bie  man  mie  in  9?r.  74  gait3  ebne  ©0(3  bereitet,  auf,  fdjäumt  bad  gleifd) 
rein  and,  fügt  bad  nötige  Söm^elmerf  unb  nur  gan3  menig  ©al3  f)in3u, 
läßt  bie  SBrübe  4 — 5 ©tunben  gan3  (angfant  fedfcn,  gießt  fie  burd)  eine 
©eroiette  unb  benu^t  fie,  nadjbem  man  bad  gett  rein  abgenommen  l)at. 
2)ad  (pufyn  mirb,  fobalb  ed  gar  ift,  heraudgenommen  nnb  beliebig  ner= 
toenbet.  ©oKte  bie  33riU)e  nicht  gan3  Har  fein,  fo  fd>lägt  man  bad  äBeiße 
non  einem  @i  mit  etmad  falter  Souidon  ober  Söaffer  gut  burd),  gießt 
bie  33rül)e  unter  fortoäl)renbem  ©d)lagen  mit  bem  ©djneebefen  t>a3u, 
läßt  fie  einmal  auffod)en  unb  gießt  fie  burd)  eine  reine  ©ermette.  ©a 
burd)  bad  klären  ber  S3ouiHon  ettoad  non  ihrer  $raft  genommen  mirb, 
fo  menbet  man  ed  nur  im  äußerften  sJfotbfalle  an,  ober  fod)t  3ugleid) 
etmad  fein  gebacfted  robed  Äalbfleifcl),  ober  ein  geftoßened  robcd  §ül)uer^ 
gerippe  mit  auf.  ©ollte  bie  SBrübe  nidjt  genug  gar be  haben,  fo  ber= 
mifcbt  man  fie  mit  einem  paar  Söffet  Sud  (fpr.  ©dmb)  ober  einem  paar 
tropfen  gebrannten  3l*tfer  (©•  45). 

76.  $albfleifdj=t8oitill0j!  (fpr.  33uljongb). 

9)?an  nimmt  2 fßfunb  berbed  ftalbfleifd)  aud  bem  SBlatt  ober  and 
ber  $eule  unb  3toei  Äalbdljeffen,  fod)t  ed  mit  4 Ouart  fffiaffer  gan3  rnie 
in  ber  norigeit  Kummer  3 ©tunben  lang  auf  gelinbem  geuer  unb  gießt 
bie  93ouitlon  burd)  eine  ©erbiette.  ®a  bie  $albfleifd)  = 33rül)e  feiten  Har 
toirb,  fo  beniest  man  fie  in  ber  97egel  3U  ben  gebunbenen  ©uppen. 

77.  Srnftbriilje  uon  ftnlbflciid). 

d(ad)bem  man  ein  gitted  ©tüd  93utter  in  einer  ^afferolle  3er taffen, 
belegt  man  ben  IBobeit  berfeiben  mit  ©cffeiben  boit  magerem,  nid)t 
räud)erigem  ©d)iufen,  tl)ut  einige  gefri)nittene  SJfobrrüben  unb  4 fßfunb 
berbed  Äalbfleifri)  barauf  unb  läßt  bad  gleifd)  auf  langfament  geuer  etn= 
fd)Voi^en,  bid  ed  fid)  auf  bem  93obcu  ber  Äafferotle  braun  angefe^t  l)at, 
ol)ne  31t  brennen  ober  fid)  bnnfel  31t  färben.  (Dann  gießt  man  4 Ouart 
mie  in  9(r.  76  bereitete  Stalbfleifd)  = 93ritl)e,  bie  aber  nidf)t  gefaben  nntrbe-, 
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bagit,  fdjäumt  feie  SBouiflon  forgfättig  and,  tf)ut  bad  nötige  2Burje(= 
toer!  hinein,  läßt  fie  3 — 4 ©tunben  ganj  langfam  focfyen  unb  gießt  fie 
fobann  burdj  eine  ©erüiette.  ($d  ift  ju  beamten,  baß  bie  ißrü^e  burdjaud 
nidjt  gefaben  lnirb,  inbem  il)r  ber  mitgefod)te*©d)in!en  fd)ou  bad  nötige 
©atj  mitti), eilt.  Säftan  fann  aud)  nod>  ein  alted  fo  toie  etmad 

9iinbfleifd)  ber  23ri'tl)e  jufe^bn. 

78.  SBoittttjoit  (fpr.  SSufjongl})  i»  fuijcc  $cit  jtt  bereiten. 

2) ad  Stinbfleifd)  fo  toie  bad  SBurjetoerf  toirb  fein  geljadt,  mit  betn 
nötigen  SBaffer  junt  geuer  gefegt,  audgefepumt  unb  fd)on,  nadjbem  ed 
eine  £;albe  ©tunbe  gefod)t,  burdj  eine  ©eroiette  gegoffen  unb  jur  ©uppe 
toerbraud)t.  2)iau  t'ann  and),  fobalb  man  bad  fRinbfleifd)  mit  bem  SBaffer 
jum  Reiter  fefjt,  beit  nötigen  Sieid  in  einem  reinen  Seiutt>anbfärfdjeu 
glcid)  mit  l;ineiutl)itn  unb  mit  focfyen,  fo  baß  man  in  ßett  einer  I) alben 
©tunbe  eilte  fd)inacfl)afte  fReidfitppe  bereitet  Ijat. 

79.  Safelbonillon,  ©lacc  (fpr.  Suljongl),  ©taps). 

3e  nad)bent  bie  SDceuge  ber  ju  bereitenben  ©afelbouiUon  größer  ober 
fleiner  fein  füll,  nimmt  man  tnel;r  ober  loeuiger  fyleifd)  oon  9xinb,  Halb, 
393 itb,  jaluuent  unb  utilbem  ©eflügel,  oon  bem  man  mit  ber  nöttjigen 
S0?affe  Söaffer  unb  293,urjelroert  in  5 — 6 ©tunben  eine  red)t  ftare 
53ouiHon  fod)t,  Oie  aber  nid)t  gefallen  loirb,  loie  ed  in  9?r.  74  angegeben. 
3ft  bie  2Sriil)e  bitrd)  ein  ©ieb  gegoffen  unb  ganj  öom  f^ett  befreit,  fo 
roirb  fie  auf  nid)t  ju  fd)arfem  f^eu,er  laitgfaiit  eingcfod)t,  inbem  man  ben 
fid)  bilbenben  ©djaum  mit  einem  Söffet  rein  abitimmt.  $ängt  bie 
33ouilton  an,  fid)  §u  oerbidptt,  fo  toirb  fie  mit  einem  flad)en  ^oljtöffel 
fo  lange  auf  bem  fpeuer  gerührt,  bid  fie  fo  bid  toie  ein  büunflüffiger 
©prttp  ift,  bann  bitrd)  ein  ©itd)  gepreßt  unb  in  fladje  formen,  in  ge= 
reinigte  fRinberbärme  ober  in  ©d)toeindblafen  gegoffen  unb  fo  aufbe= 
toal)rt.  ®ie  ©afelbouiUott  ift  in  ber  Äiid)e  beinahe  unentbeljrtid),  inbem 
man  batnit  augettblidlid)  burd)  Sluflöfen  in  Reißern  SBaffcr  eine  fd)tnadl)afte 
23rül)e  bereiten  unb  fd)toad)e  ©uppett  ober  ©aucen  fogleid)  ftärfer  machen 
fatttt.  3)ad  gleifd)  fanu  and),  nad)bettt  bie  erfte  23rül;e  abgegoffett  toor= 
ben,  nod)tttald  mit  ettoad  SBaffcr  unb  SBurjeltoerf  audgelod)t  hterbett. 

80.  3itd  (fpr.  ©cbiil))  jtt  bereiten. 

3)  er  ©oben 'einer  ß'afferolle  toirb  mit  fein  gefd)tiitteuem  9tinbertalg, 
©pect,  ober  and)  mit  33ouiüonfctt  bebccft  unb  3toiebel-,  97iol)rrüben?, 
unb  ©d)intenfd)eiben  barauf  gelegt,  bie  man  nun  toicber  mit  einer  Sage 
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Don  in  ©tfide  gefdjnittenem  9?inb=  unb  talbfleifd)  bebecft.  äftan  gießt 
nun  eine  Me  ood  ©ouidon  ober  Söaffer  bavüber  unb  laßt  baö  ©anje 
fo  lange  langfam  einfodjen,  bid  fid)  auf  beut  ©oben  ber  ÄafferoHe  ein 
bunfelbvauner  ©aß  gebildet  Fjat.  SDann  gießt  man  bad  f^ett  rein  ab, 
füllt,  nadjbem  man  nod)  et  in  ad  roßed  9iinb=,  falb*  ober  SBilbfleifd)  ba$t 
getßan,  bie  fafferotle  00H  SBaffer  ober  9?ad)bouißon  (auf  1 iß f unb  fyfeifd? 
1 Quart),  fdgiumt  fie  and  unb  läßt  fie  mit  bem  nötigen  SBurjetiuerf 
einige  ©tunben  Fod)en,  bid  bad  gleifd)  gar  ift.  Sie  fo  gewonnene  Sud 
mirb  burd)  eine  ©eroiette  gcgoffen  unb  ju  braunen  ©uppen  unb  ©aueen 
öertoanbt. 

81.  ^flcifrfjgaltcrtc,  Slfpic. 

(Sine  falbdßeffe,  2—3  ißfunb  9CiubfIeifd>  unb  6—8  fdbdfüße,  bie 
man  gef  palten  unb  ooit  beu  fuoeßen  lodgefd)nitten  t;at,  to  erben  mit 
6 Quart  Sßaffer  junt  geuer  gefeßt,  audgefdiäumt  unb  mit  äftoßrritben, 
ißeterfilien  = Sßurjeln,  ©eüerie,  einer  3lüibbel,  in  bie  man  3 helfen  ge= 
ftodjen,  2 ©dpilotteu,  eüoad  ©alj,  ©enuirj  unb  ißfeffer  unb  einem  58ou= 
quet  (fpr.  iöuFäl),  ©eite  23)  garnirt.  9htn  läßt  man  biefe  IBrülje  in 
4 — 5 ©tunben  beinahe  jur  £)älftc  einfodjen,  gießt  fie  burd)  ein  ©ieb, 
läßt  fie  erfalten  unb  fteif  toerben,  Fraßt  mit  einem  33led)löffel  bad  f^ett 
rein  herunter  unb  fpiiit  bie  Qberfläcße  ber  ©allerte  rafd)  ein  paar  üftat 
mit  eüoad  Fod)enbeut  Sßaffer  ab.  Saun  fd)iniljt  man  biefelbe  itnb  mifd)t 
4 ganje  (Sier  batuit,  bie  man,  mit  eüoad  Söeißioeiu  oermifd)t,  mit  bem 
©dfucebcfen  red)t  tüchtig  gefdflageu  ßat,  fotoic  aud)  ein  paar  Löffel  botl 
franjöfifd)en  (Sffig  unb  fo  Diel  Sud  (fpr.  ©düil))  ober  ßu^^rfarbe,  um 
ben  Slfpic  ßeHbraiut  31t  färben.  Siefe  SERifdjung  fdjlägt  man  mit  ber 
©d)neerutF)e  auf  bem  fyetter  fo  Fange,  bid  fie  einmal  auffcd)t,  beeft  fie 
31t,  Fegt  ein  paar  gFiil)enbe  folgen  auf  beu  Secfel  unb  läßt  bie  fafferoße 
neben  bem  firner  ftel)eu,  bid  fid)  bie  ©er  auf  ber  Qberfläd)e  in  einer 
Serie  3ufamntenge3ogen  l)abcn.  Si^toifdjeu  binbet  man  ein  reined  nid)t 
311  bid)ted  Sud)  auf  bie  giiße  ein  ad  umgefeßrten  ©tuF)Fed,  feßt  einen  sJ?apf 
barunter  unb  gießt  nun  ben  Slfpic  auf  bad  Sud)  unb  läßt  iF)n  burd)* 
laufen.  Sad  3uerft  Surdjgelaufeue  gießt  man  nod)maId  oben  ßiiteiit, 
bid  bic  f^FüjffigFeit  FFar  burd) fFießt.  S)ie  ©aFlertc  muß,  menn  fie  gut  be= 
reitet  toorbeu,  gait3  burd)ftd)tig,  üon  fd)öuer  ßellbrauuer  garbe  fein  unb 
einen  angeneßm  pifanteu  ©efri)mad  paben.  ©olltc  fie  beim  fläreti  ben* 
nod)  trübe  bleiben,  fo  muß  man  fie  nodjmald  mit  einem  ipaar  ganjen  (Stern 
tmrd)fd)lagen,  auffodjeu  unb  burd)  bad  Sud)  gießen. 
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82.  <yifd)  = ®Mtifl0it  (fpr.  Suljougl;). 

Sft  man  genötigt,  gaftenfpeifen  ju  geben,  fo  erfeßt  man  bie  g(eifd)^ 
britße  burd)  nadjfteßenbe  gtfd)bonitton.  Sin  paar  Heine  £edjte,  einige 
Sarfe  itttb  ein  Heiner  Karpfen  merben  gepult  (fieße  ©.  34),  audgenom= 
men,  rein  gemäßen  unb  in  ©tiide  ge) dritten,  hierauf  beftreicßt  man 
ben  Soben  einer  ftafferolle  mit  Sutter,  tput  einige  in  ©djeiben  ge= 
fdmittene  gtoiebetn  unb  Sdtoßrrüben,  ben  gifd)  nnb  einige  Söffet  2Saffer 
• hinein  unb  läßt  ed  auf  langfamem  ^euer  einfodjen,  bid  cd  fid>  ßellbraun 
auf  bem  Soben  ber  Ä'afferoUe  anfeßt,  füllt  3 Duart  SBaffer  baju,  fcfjäuntt 
bie  Sonillon  aud,  garnirt  fie  mit  SÜBurjeltoerf,  einer  etmad 

©alj,  ganzem  Pfeffer,  Lorbeerblatt  unb  ©emitrj,  fo  toic  mit  einem  53ou= 
qnet  (fpr.  Sufäß,  ©.  23)  unb  fod>t  fie  langfam,  bid  ber  $ifd)  gar  ift. 
®ann  gießt  man  bie  Souillon  bitrd)  eine  ©eroiette  unb  bebient  fid)  ber= 
felben  ftatt  ber  gfteifdfßrüße. 

83.  ©emitfc  = U3oniHoti  31t  ^afteitfitppeit. 

Sier  große  ÜDfotyrrüben,  2 fßorrc,  1 ©taube  ©etlerie,  2 fßeterfiliem 
Untrjeln,  1 ^oßlrabi  unb  1 3mieM  merben  gepult  unb  in  ©d)eiben 
gefd)nitten.  ©amt  lägt  man  V»  fßfunb  Sutter  in  einer  Äafferolle  3er* 
gefjen,  fdpoißt  bie  3miebel  nnb  fporre  unb  fobattn  bad  übrige  SOBurjel* 
merf  barin,  gießt  ein  paar  Löffel  Söaffer  bajit  unb  läßt  bied  einfachen. 
sJiun  füllt  man  bie  Hafferotte  mit  4 Duart  SBaffer,  läßt  bie  33riil;e 

auffod)en,  fd)äumt  fie  aud  nnb  tßut  jmei  £änbe  uoU  trodne  Srbfen,  fo 

roie  einige  frifd)C  Sßampignond  unb  etmad  ©alj  baju.  ©obalb  bie  @e= 

müfe  meid),  aber  nid)t  jer!od)t  finb,  gießt  man  bie  Souilion  burd)  unb 

flärt  fie,  menn  fie  trübe  fein  follte,  mit  einem  Simeiß  unb  etmad  SBaffer, 
mie  cd  in  sJir.  73  befd)rieben  ift. 

I.  $lare  3uppnt. 

3u  biefett  ©uppen  bermenbet  man  eine  flare  Souilion,  nad)  i)tr.  74 
bereitet,  ober  bie  in  ber  folgenbeit  Kummer  befd)riebene  Äraftbriiße.  ©ie 
Souilion  muß,  menn  fie  trübe  ift,  mit  etmad  Simciß  getlärt  merben  unb 
ein  pellbrauned  Slnfeßen  ßaben,  meld)ed  man  burd)  Sud  (fpr.  ©cßiiß) 
ober  3uderfarbe  erßält.  Ille  im  brüten  Slbfcßnitt  befd)riebenen  (Einlagen 
fönnen  31t  ben  flaren  ©uppen  benußt  merben,  bod)  tput  man  gut,  bie 
Rubeln,  Älöße  u.  f.  m.  in  etmad  Souilion  apart  31t  fod)en  unb  erft  beim 
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2tnridjten  in  bie  Suppe  ju  geben,  um  biefe  Har  unb  ungefcpmäd)t  ju 
erhalten. 

84.  Suppe  mit  Dicid. 

3u  einer  Suppe  für  ad)t  fperfoneit  loäfcpt  ntan  16  Sotp  fReid  in 
fattem  SBaffer  red)t  rein,  läßt  ipn  auf  bem  §euer  einmal  auffodjen, 
fpült  ipn  ab  unb  verlieft  ipn.  3)er  fo  gereinigte  ffteid  roirb  nun  mit 
Salj  unb  23ouiHon  in  einer  palbett  Stitnbe  gar  gefocpt  (bocp  mi'tffen  bie 
einzelnen  Körner  gang  bleiben)  unb  beim  2lnrid)ten  in  bie  23ouitlon  ge= 
tpan.  äftan  fann  aucp  nod)  Suppenfräuter  in  bie  Suppe  geben,  bie  man 
folgenberntaßen  bereitet:  fßeterfilie,  Kerbel,  Seüeriefraut,  )portulad, 
Sftragon  unb  Sauerampferblätter  werben  grob  gepadt  unb  entweber  in 
fodpenbem  255  aff  er  ein  paar  9)7al  aufgefod)t  unb  auf  ein  Sieb  gegoffen, 
ober  in  etmad  29utter  meid)  gefd)Wif3t  unb  beim  Slnricpten  in  bie  Suppe 
getpatt. 

85.  Suppe  mit  ftabcnnitbelu. 

Oie  ^abennubeln  werben  etwad  jerbrocpen,  in  tocpenbem  SBaffer 
einige  2lugenblide  bland)irt  unb  bann  in  iöouilton  gar  gemacpt.  (Sbenfo 
oerfäprt  man  bei  ben  nad)  9h\  40  gemacpten  Rubeln  unb  bei  ben  foge= 
nannten  gaconnubeln  unb  ©ergräupcpen. 

86.  Suppe  üoit  äJiacaroni  ä l’Italienne  (fpr.  a Sitaliänn). 

91ad)bem  man  V*  ^ßfnnb  9)cacaroiti  in  fodpenbem  Söaffer  mit  etwad 
Salj  unb  23utter  breibiertel  gar  gefocpt  pat,  fpült  man  biefelben  mit 
Sutter  auf  einem  Ourcpfcplage  ab,  fd)neibet  fie  in  einen  30H  lange 
Stüde  unb  läßt  fie  in  23ouidon  Weid)  fod)en.  -Sn  ber  jur  Suppe  erfor= 
berlid)en  Äraftbrüpe  fod)t  man  3 Oauben  gar,  nimmt  fie  peraud  unb 
fd)neibet  bie  23rüfte  in  einen  3°tt  lange  feine  Streifen,  bie  man  31t  ben 
äftacaronid  tput.  Sftacpbent  bie  23ritpe  geflärt  ift,  giebt  man  Suppen* 
fräuter  baju,  bie  man  wie  in  sJh*.  84  bereitet,  richtet  fie  mit  ben  9Jfaca= 
ronid  unb  Oaubenfiletd  an  unb  fcpidt  einen  Oeder  ood  geriebenen  fßar* 
mefanfäfe  mit  jur  Oafel. 

87.  Suppe  mit  SBciprob  ä l’Italienne  (fpr.  a Sitaliänn). 

giir  jWei  Silbevgrofcpen  223eißbrob  fdjneibet  man  in  bünne  Sd)ei* 
ben,  bie  man  auf  S'oplen  ober  im  Ofen  gelbbraun  röftet,  ftreiept  eine 
tiefe  Slffiette  mit  23utter  aud,  legt  eine  Sd)id)t  äBeißbrob  pinein,  bie 
man  bid  mit  geriebenem  ißarmefanfäfe  beftreut,  bann  eine  jweitc  Sd)id)t 
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33rcb  unb  fo  fort,  big  bie  Slffiette  bdß  ift.  Wun  füllt  man  fo  oiel  fette 
Bouillon  barüber,  baß  biefe  bid  an  bie  oberfte  ©djidjt  Brob  ftept,  be= 
ftvent  festere  bief  mit  Jtafe,  läßt  bad  ©äuge  eine  palbe  ©tunbe  lang  im 
Ofen  gratiniren  (fiel;e  ©.  ‘26),  bi§  ed  fid>  oben  peObraun  gefärbt  pat, 
Unfcfyt  beit  9tanb  ber  Slfjiette  rein  ab  nnb  giebt  fie  mit  bev  in  bie  Ser= 
rine  gefüllten  Bouillon  jitr  Oafel.  £>at  man  feinen  inarmen  Ofen,  fo 
fet|t  man  bie  Slffiette  auf  glüpenbe  Slfdte  ober  auf  bie  sJftafcf)ine  nnb 
giebt  ber  oberen  Brbbfdjidjt  mit  einer  glüpenbett  ©cpaufel  bie  erforber* 
liepe  garbe. 

88.  Suppe  btttt  Banitcfnit=£rwtton3  (fpr.  trutongp). 

Oie  ©roittond  inerben,  mie  in  9?r.  66  befd>rieben,  bereitet  nnb  beim 
2(nrid)ten  in  eine  flare  Britpe  gegeben. 

' * 

89.  Stippe  k la  julienne  (fpr.  a la  ©d)itliänn). 

Stftan  fdjneibet  V*  ©taube  ©ellerie,  2 üfßcprrüben,  l fßeterfilienmurjel 
nnb  eine  -ßorrä  in  feine,  etlna  breiniertcl  3°^  lange  gäben,  tljut  bie 
SBnrjeln  mit  einem  ©tiief  frifdter  Butter  in  eine  ibafferolle  nnb  läßt 
fie  langfam  fd)lni(3eit.  ©inb  fie  breiniertel  gar,  fo  läßt  man  feingcfd>nit= 
tenen  Uopffalat  unb  ©auerantpfer  ttod?  eine  Spinnte  bannt  braten  unb 
füllt  nun  3 Onart  Bouillon  auf,  bie  man  langfam  an  ber  ©eite  bed 
geuerd  foepen  läßt,  bautit  fid)  bad  gett  red)t  rein  abfonbert.  9tad;beni  man 
bied  abgenommen,  fdjmedt  man  bie  ©tippe  ab  unb  tput  fie  mit  einfachen 
©etlmtel=  ober  fßarmefatt'  ©routond  (fiepe  sJh\  65  unb  66)  in  bie  Ocrrine. 
.'paben  bie  SBurjeln  einen  fepr  ftrengen  ©efepmaef,  load  uamentlid)  im 
SBinter  ber  gaü  ift,  fo  tput  man  ein  fleined  ©tütfcf>eit  3rtder  in  bie 
©uppe,  fod^t  erftere  aud)  loopl  einige  Slugeublide  in  foepenbem  SBaffer, 
gießt  fie  auf  einen  Ourd^fdflag  nnb  fdjimfct  fie  bann  erft  in  Butter. 

90.  griipliitgdfitppc,  priutaui&re  (fpr.  $Sringptaitiäpr). 

fhttige  SBurjeln,  loie  SDtoprrüben,  fßeterfilien-'SBurjeln  unb  ©ellerie 
breffivt  man  in  pübfcpe  gönnen,  ober  ftiept  fie,  ivenn  fie  fepott  größer 
finb,  mit  einem  ganj  fleinen  r unb  eit  ©emüfebopr  in  ©eftalt  Oon  flehten 
©rbfen  and,  bland)irt  fie  unb  fod)t  fie  in  Bouillon  mit  ettoad  3ucfer 
unb  ©alj  gar.  ©pargel  unb  Blumenföpl  ftpneibet  man  in  ganj  fleine 
©tiiefe,  foept  beibe  in  ©aljloaffer  fertig  unb  tput  fie  31t  beit  SBitrjelit. 
•3n  fleine  länglid^e  Bierede  gefdjnittene  grüne  Bopttett,  fo  toie  junge 
©d)otenförtter  loerbett  redjt  grün  in  SBaffer  bl  an  epirt  (fiepe  ©.  22) 
uttb  abgegoffen.  sJ?ad)bent  man  nun  bie  Bouillon  mit  etioad  ©uppen= 
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fvcrüter  in  bie  STervine  getban  Ijat,  giebt  man  bie  Sßitrj&n;  ben  ©pargel, 
ben  Vlumenfobl,  bie  Voigten  mib  ©dfoten  hinein  uitb  fann  außerbcm 
uod)  Meine  ©erflögen  (ficl;c  H?r.  45)  baju  fügen.  ®amit  bie  ©uppe 
ben  entfpredfenben  ©efduuad  ereilte,  paffirt  (fief>e  ©.  24)  man  fein  ge= 
fd>nitteneö  Stugeüuerf  mit  Vntfer  ein,  füllt  bie  VouiUon  auf,  lägt  fie 
»ie  bei  ber  ©uppe  julienne  langfam  flar  fodfen,  gießt  fie  burd)  eine 
©erhielte  unb  i*id>tet  fie  mit  ben  Kräutern,  SBitrjelu  it.  f.  ».  an. 

91.  2)cutfdjc  ^iil)itcr.n@iippe  (flar). 

Von  2 alten  £)üt)nern  unb  4 fßfunb  Sftittbfleifd)  focbt  man  für 
8—  iO  fßerfonen  eine  gute  flare  S&ouiUon,  nimmt  bie  fpitbner,  fob  alb  fie 
gar  finb,  I;eraitd  unb  fdfiteibet  bie  Vrüfte  in  feine  joHlangd  ©treifen. 
Von  % ©d)od  abgetönten  Ärebfeu  »erben  bie  ©ddocinge  aüd  gebrodgn, 
bie  Hälfen  aber,  nad)bem  fie  gereinigt  finb,  mit  einer  ber  in  sJ(r.  52  bid 
54  angegebenen  ©ermnelfloß  - HÄaffen  gefüllt  unb  in  SB  aff  er  ober 
Vouillon  abgetönt.  (Sbenfo  madtt  man  hon  berfelben  SDidffe  Meine 
$löße  unb  fod?t  fie  gar.  ©pargel  unb  Vlumenfotd,  fo  »ie  grüne  (Srbfen 
»erben  mie  in  ber  hörigen  Htummer  gar  gemacht,  and)  frifd)e  ober  ge= 
trodnetc  tD^ord^eln,  »ie  ed  in  ben  Vorbereitungen  ©.  36  angegeben,  ge= 
reinigt  unb  in  Vouillon  fertig  gefod)t.  ®iefe  herfdgebenett  S3eftanbtb>eile 
»erben  nun  mit  et»ad  Vouillon  geig  gelfalten  unb  beim  Slnridften  in 
bie  mit  ©uppenfräutent  herfefjte  ^jülgterbrülfe  gegeben. 

92.  Volniidjc  Vnrdc3  = ©tippe. 

sJfad;bent  man  eine  red)t  fräftige  Vouillon  bereitet  unb  ein  gepöfel= 
ted  ©d)»eineo^r  nebft  einem  paar  ©d)»eine-©d)»änje  redd  »eicf>  ge= 
fod)t  gat,  fegneibet  man  »ie  jur  Julienne  (fpr.  ©d)iiliänn  sJ?r.  89)  3ßur= 
jelmert  in  feine  gäben,  ebenfo  eine  roße  rotße  Diübe,  fd)»itjt  bied  in 
Vutter  unb  füllt  bie  bitrd)gegoffeite  Vouillon  auf,  in  ber  man  nun  bie 
SBurjelftücfd^en  gar  fod^en  läßt.  (Sine  galbe  ©tunbe  oor  bent  2lnrid)tcn 
quirlt  man  2 (Sßlöffel  groben  Ürafauer  ©ried  in  bie  ©uppe  unb  gießt 
fo  toiel  ©aft  hon  eingemad^ten  rotten  Hiitben  bajit,  bid  fie  fdjön  rotg 
ift  unb  einen  angenehmen  fäuerlidjen  ©efdgnad:  l;at.  3)ad  ©d)»eineol)r 
»irb  in  jolllange  ©treifen,  bie  ©df»eine=  ©dgoänje  nad)  ben  ©liebem 
in  ©tücfe  gefd^nitten  unb  ebenfo  groß  ein  paar  in  Vutter  gebratene 
©aitcidd^en.  ©ämmtlid^e  gleifd^ftiicfe,  beneit  man  aud)  »oßl  ebenfo  große 
©tücfe  bed  in  ber  Vouillon  gefodjten  Siinbfleifdjed,  fo  »ie  in  ©djeibeit 
gefdgiittened,  in  ©ag»affer  gar  gemad^ted  Htinbermarf  beifügen  faitit, 
»erben,  nad)bem  man  bie  ©uppe  entfettet  gat,  mit  berfelben  augeridjtet. 


64 


2)ie  gebunbeneit  «Suppen. 


3n  $oten,  mo  biefe  ©uppe  31t  beit  Sftationatgeridjten  gehört,  nimmt  man 
beit  «Saft  bon  geriebenen  rotten  9tiiben,  bie  man  mit  etmad  ©auerteig 
t)at  audgäfyren  taffen,  23ardC3  genannt;  bod)  ba  tjierju  menigftend 
12 — 14  Sage  erforbertid)  finb,  fc  fann  man  mit  bcmfe(6en  (Srfotge  ben 
rotten  ©ffig  bon  eingcmadjten  rotten  Silben  bermenben. 

93.  Consomme  (fpr.  St'ongfjfoutmet))  mit  £>iit)itcr  = £liteiirttcd  (fpr.  £ enelt). 

$011  2 alten  Spinnern  fdmeibet  man  rot)  Dad  33ruftfteifd)  aud,  ra= 
pirt  ed  (©.  29),  fyatft  ober  ftöfjt  ed,  reibt  ed  mit  einem  Srittet  fo  biet 
))3anabe  (©.  28)  unb  etmad  meniger  53ntter  in  ber  ifteibefatte  red)t  fein, 
giebt  ©atj  unb  9Jfudtatnuff  unb  2 — 3 getbe  (Sier  baju  unb  ftrcid)t  bie 
^arce  burd)  ein  ©ieb.  9?uu  mad)t  man  einen  SHofj  jur  )ßrobe  gar  unb 
berrüfyrt,  menn  er  31t  feft  ift,  11  cd)  etioad  ©apitc  ober  23ed)ameU©aucc 
(fpr.  33efd)ame(  = ©ol)jfe)  in. bie  SDiaffe  unb  formt  mit  2 Sfyeetcffetn  fleine 
Queuelled  (©.  26).  Sad  ©erippe  unb  bie  Steulen  ber  ^>ü£>ner  I;at  man 
it^roifd^eit  mit  ber  in  sJfr.  75  bereiteten  £raftbrül)e  tangfam  audgefod)t, 
biefelbe  geftärt,  trenn  ed  nött)ig  loar,  unb  burd)  eine  ©erbiette  gegoffen. 
£111-3  bor  bent  s2lnrid)ten  übergiefft  man  bie  Ouenelted  mit  fodjenber 
iöoutdon,  läjft  fte  einige  äftinuten  bariit  jiel^en  unb  giebt  fie  mit  bem 
©djaunitöffet  in  bie  £raftbriit)e. 

94.  ©uppc  luiit  Statt) dl) eff cit  mit  IKcid. 

giür  8 ))3erfonen  nimmt  inan  4 ißfunb  £albdt)effen,  t)aut  fie  ber 
Onere  nad)  in  ©tiicfe,  fe§t  fie  mit  bem  nötigen  28affer  3um  $euer, 
fd)äumt  fie  gut  aud  unb  berfiet)t  fie  mit  Sßm^etmert  unb  ©al3.  9iad)= 
bem  bie  iöonitlon  3 ©tunbeu  gefod)t  I)at,  nimmt  man  bie  eii^etnen  £)ef= 
fenftücfe  befyutfaut  fyeraud,  tegt  fie  in  bie  ©nppeit  = Terrine,  fo  toie  and) 
‘/*  )ßfunb  gereinigten  unb  in  Söriitje  mit  ©atj  unb  S3utter  meid)  getod)ten 
9teid  unb  gießt  bie  33ouittou,  metd)e  man  burd)  ein  Sud)  paffirt  t;at, 
barüber. 


II.  i0ic  gebunirettm  Suppen. 

Sie  23iubungdmittet,  bereu  man  fid)  bebient,  um  eine  ©uppe  feintig 
31t  mad)en,  hefteten  entmcber  in  (Sieru,  2Beiß=  unb  33raunmel)t,  ©d)teim 
bon  ©raupen  ober  Äpafergrüpe,  ober  in  ))3üree  bon  f^teifd),  ©einüfeu 
unb  £>ütfenfrüd)ten.  Sie  einfad)fte  Strt  ift,  bie  fod)enbe  23ouitton  beim 
2turid)teu  mit  einigen  Sigetbeu  31t  binben  unb  ba  biefe  ©nppeit  teid)t 
gerinnen,  fo  berfod)t  man  in  ber  Dxegel  bie  23rül)e  erft  mit  etmad  2Beifi= 
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ntel)l  ober  Äformc$I.  ®ie  gur  Siaifon  (fpr.  Stäfcngb,  ©.  27)  beftimmten 
©gelben  »erben  mit  et»a«  <©af)ne  Har  gerührt,  burd)  ein  ©ieb  gegoffcn 
unb  bann  mit  einem  ©tiicfcfien  frifc^er  Satter  nnb  9Jhtdfatnuß  unter 
ftetem  Umritßren  mit  ber  fodjenben  ©uppe  nerbnnben.  £)ie  in  sJh\  74 
betriebene  SouiUon  ift  für  biefe  2lrt  ©uppen  Mftig  genug,  and)  fann 
man  fie  beliebig  and  $albfleifd)=  ober  'pammel=Srüpe,  bie  gang  opue 
fyett  ift,  bereiten.  ®ic  mit  ben  ©ern  abgewogene  Sriifje  muß  fegleid) 
angeridjtet  »erben,  ober  man  [teilt  fie  unter  öfterem  Untreren  au  bain- 
marie  (fpr.  ol)  Sängpmarie,  ©eite  22)  »arm.  iftod)  ift  gu  bemerfen,  baß 
man  gu  ben  gebunbenen  ©uppen  bie  meiften  ber  im  brüten  2Ibfd)nitt  auf* 
geführten  Einlagen  tier»enben  fann. 

95.  Sitppc  mit  9lcid. 

2D?an  tput  ein  ©tücf  Sutter  in  eine  fafferoüe,  läßt  fie  mit  einem 
Löffel  9M)l  furge  3eü  fdjtoifcen,  öerrüprt  nun  bie  burdjgegoffene  Srüpe 
red)t  Har  bamit,  läßt  bie  ©uppe  eine  Siertelftunbe  an  ber, ©eite  bed 
ge u erd  fodjen,  nimmt  bad  gen  rein  ab  unb  tput  nun  Y<  fßfunb  gerei= 
nigten  unb  in  ©alg,  Souitlon  unb  Sutter  »eidj  gebämpften  9feid  hinein. 
Seim  2lnrtd)ten  giept  man  bie  ©uppe  mit  einigen  ©bottern  ab,  ober 
giebt  fie  opne  bicfelben  mit  et»ad  ©uppen  = Kräutern  gur  £afcl. 

96.  ©rted  = Suppe. 

3)ie  gur  ©uppe  beftimmte  Srüpe  läßt  mau  aitffocpen,  fdjüttet  unter 
fort»äprenbent  Umriibren  6 Sotp  mit  et»ad  SoutHon  flar  gequirlten 
©ried  hinein  unb  läßt  benfelben  gar  fod)en.  ®ie  ©uppe  fann  nun  mit 
©ent  abgequirlt  ober  and)  einfad)  angerieptet  »erben. 

97.  ®raitpcit  = Suppe. 

9?ad)bem  man  8 Sott)  ©raupen  (bad  ©uppen  = .Quantum  ift  für 
8 ißerfonen  babeü  angenommen)  mit  faltem  Söaffer  ein  paar  9J?aI  abge= 
fpiitt  pat,  läßt  man  fie  mit  ©alg  unb  einem  ©tücf  Sutter  in  SBaffer 
l'/i  bid  2 ©tunben  langfam  bicf  unb  gar  fodjen,  bod)  muß  man  fie  babei 
öfter  untreren,  ober  et»ad  Sßaffer  ttad)gießen,  bamit  fie  nid)t  anbrennt, 
•ftad)  Serlauf  biefer  geit  fd)Iägt  man  bie  ©raupen  mit  einem  ©tücf 
Sutter  red)t  »eiß,  gießt  nad)  unb  nad)  bie  gur  ©uppe  beftimmte  Souilion 
bagu  unb  läßt  fie  mit  einem  ©tücf  ©eüerie  red)t  feintig  fod)en.  ®a  bie 
©uppe  fd)on  an  fid)  felbft  gebunben  ift,  fann  man  fie  opne  Siaifon  (fpr. 
Siäfongl),  ©.  27)  nur  mit  et»ad  50?udfatnuß  unb  ©uppenfräutern 
geben. 

Äurtlj'S  !((uftrirtc§  ÄodjBud).  5 
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98.  ©tippe  mit  (Siermtbdn. 

®ie  Souilion  toirb  mit  tiarmepl  ober  SBeifjmepI  oerfodjt,  fobann 
nad)  9?r.  47  eine  abgerüprte  DJtaffe  bereitet,  bie  man  burd)  einen  ©urd)= 
fd)lag  in  ©eftalt  oon  Rubeln  in  bie  fod)enbe  Srüpe  ftreicfjt.  ©ie  ©uppe 
toirb  mit  einigen  (Stern  legirt  (©.  27)  nnb  mit  DJhiSfatuuft  angeriditet. 

99.  Srnitlcr=©iippc  mit  (Enmtouä  (fpr.  frutougp). 

(Sitte  £anb  Ootl  ©auerampfer,  ettoaö  Kerbel,  ißortulad  nnb  i)3eter= 
fitie  toerbett  getoafcpen,  fein  gepadt,  mit  ber  £aub  ettoaS  auSgepreftt,  in 
Sutter  ein  paar  Stngenblirfe  auf  bem  fetter  abgefcploifct,  in  bie  mit 
Sßeifsntepl  oerfod)te  Sritpe  gctpan  nnb  barin  gar  gemacht.  Seim  2ln= 
rid)ten  legirt  (©.  27)  man  bie  ©tippe  mit  einigen  (Sigelben,  bie  man 
mit  ©apne  oerbihint  pat,  nnb  giebt  in  Sutter  gelb  gebratene  ©entmel= 
(Sroittond  bajtt. 

100.  (Sauerampfer  = «Suppe  mit  ucrlorcitctt  (Sierit. 

©ie  ©anerampferblätter  toerbett  oon  beit  ©tielen  geftreift,  in  fcpmale 
gäben  gefcpnitten  nnb,  nad)bent  man  fie  mit  etioab  Sutter  einpaffirt 
(©.  24)  pat,  in  bie  mit  DJiepl  gebunbene  33riipe  getpatt  nnb  barin  gar 
gelodft.  DllSbaitu  toirb  bie  ©uppe  mit  2 — 3 (Sigelbeit  abgequirlt  uitb 
mit  ttad)  D?r.  73  bereiteten  oerloretten  (Siern  angerid)tet.  ©ollte  ber 
©atterampfer  nicpt  faner  fein,  loaS  nantentlicp  im  SBinter  oft  oorfommt, 
fo  briidt  man  beim  Slnricpten  etioaS  (Sitronenfaft  in  bie  ©uppe. 

101.  Seutfdtc  -£>iipiicr  = Suppe. 

DJian  bereitet  bie  Bouillon,  fotoie  bie  3110  ©uppe  gepörigctt  Seftanb= 
tpeile  gattj  fo  loie  in  D?r.  80,  oerfod)t  bann  bie  Srüpe  mit  ettoaS  SBeifj' 
lttepl,  legirt  (©.  27)  fie  beim  Stttridften  rcd)t  gelb  mit  3 Giern  unb  giebt 
fie  nun  mit  ettoaS  ©uppenfräutern  in  bie  ©errine. 

102.  ©aitben*  Suppe. 

©ie  ©atibett,  ettoa  4 ober  5 ©tüd,  toerbett  gefeugt,  ausgenommen 
unb  reitt  getoafd)en,  mit  SB  aff  er  ober  Souilion  3UU1  getter  gcfcpt,  gut 
auSgefd)äuntt,  mit  bem  nötpigen  ©alj  unb  SSurjeltoerf  gar  gefocfjt  unb 
bann  in  beliebige  ©tüde  gefdjnitten.  ©ie  Souilion  toirb  burd)  ein  ©itd) 
gegoffen,  mit  in  SÖaffer  auSgequoüener  ©raupe  Oerriiprt  unb  feimig  ge= 
fod)t.  Seim  Slnribpten  jiept  man  bie  ©upoe  mit  einigen  (Sigelbett  ab 
unb  giebt  fie  über  bie  in  bie  ©errine  gelegten  ©aubett. 
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103.  Siturjcit  = ©u4>4jc. 

(Bon  einem  $albdgefd)linge  fd>neibet  man  bie  Runge  nnb  bad  §erj 
in  ©tiiefe,  mäfd)t  fte,  fe^t  (ie  mit  4 Duart  SBaffer  jum  geuer,  nimmt 
ben  @d)aum  rein  ab,  giebt  (ffiurjeltoerf,  eine  gtoiebel  «nb  ein  (Bouquet 
(l'pv.  (Bufäp,  <5.  23),  fo  roie  and)  ©alf  nnb  etmad  ganzen  Pfeffer  baran 
nnb  läßt  bie  Runge  langfam  gar  fodjeu.  9?a<pbent  bie  (Brüpe  burdjge» 
geffen  nnb  mit  ben  mie  in  9h:.  97  audgequollenen  ©raupen  ftar  gerührt 
ift,  läßt  man  (ie  feimig  fodjen,  jiept  (ie  mit  ©gelb  ab  «nb  giebt  bie  in 
(eine  ©tiiefe  ge(d)nittene  Runge,  ebenfo  bad  iperg  nnb  etmad  ©uppen= 
Iräuter  pinein. 

104.  21ii(tci'U- Suppe. 

(Sine  frä(tige  (piipnerbouitton,  über  in  ber  gaftenjeit  eine  §iifcp= 
büuiücn  (9h'.  82)  mirb  mit  äßeißmepl  ftar  genippt  nnb  mit  einer  pah 
ben  gi(a(d)e  (Rpeinmeiu  oerfodjt.  (Die  Sluftern  merben  mit  SBeißmein 
nnb  etmad  ©alj  au(  bem  $eucr  nur  peiß  gemaept  nnb  üon  ben  (Bärten 
gereinigt,  ber  $onb  aber  burep  ein  £ucp  ju  ber  Bouillon  gego(feit.  (Beim 
,21nrid)ten  legirt  (©.  27)  man  bie  ©uppe  mit  4 ©gelben,  tput  bie  Sluftern 
nnb  runbe  in  (Butter  gelbbraun  gebratene  ©emmehSroutond  (fpr.  £ru= 
tougp,  ©.  23),  (o  mie  einige  Shöße  üon  $ifd)farce  (9h'.  28),  benen  man 
bie  5'crm  ber  21«ftern  gegeben  pat,  baju  nnb  fdjärft  bie  ©uppe  mit  et= 
mad  ©tronenfaft  ab. 

103.  ÄrcbS  = Suppe. 

3u  einer  ©uppe  für  8 (perfoiten  fod)t  man  ein  ©d)od  mittel  ober 
Heine  $reb(e  mit  (Baffer,  ©alj,  einer  3tt>iebel  nnb  etmad  (ßeterfilie  gar, 
brid)t  bie  Ärebdfdjmän^e  aud,  (d)neibct  bie  (Räuber,  (o  mie  bie  gmplpör= 
ner  uon  ben  97afen  ab,  mäfdft  biefe  rein  aud  nnb  trodnet  (ie  mit  einem 
5md)e  ab.  (Dann  bereitet  man  eine  ^ifjpfarce  mie  in  9h.  28,  ober  eine 
©enunclfioßmaffe  toie  in  9h'.  52,  unter  bie  mau  bad  (eingepaefte  gleifcp 
ber  Ärebdfdjeeren  getpau  pat,  (üüt  bie  9iafeu  bamit,  fod)t  (ie  in  (Baffer 
ab  unb  bratet  (ie  auf  ber  unteren  ©eite  in  (Butter  gelbbraun.  (Die  ro= 
tpen  ©dealen,  mit  21udnapnte  ber  güße,  merben  im  9Rörfer  fein  ge= 
ftoßen,  mit  12  Rotp  (Butter  auf  laugfamem  Reiter  red)t  rotp  gefdpoipt  unb 
mit  einigen  RBffeln  9Repl  uod)  eine  3cü  lang  cinpaffirt  (@.  24).  hier- 
auf gießt  man  unter  fortipäprenbem  (Rüpren  bie  mie  gemöpnlid)  bereitete 
(Bouiüon  langfam  piugxi,  läßt  bie  ©uppe  *A  ©tunbe  lang  fod;en  unb 
(trcid)t  (ie  burd)  ein  feines  ©ieb.  (Beim  2lnrid)ten  legirt  (©.  27)  man 
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fte  mit  einigen  (Sibottcvn  unb  giebt  bie  frebSuafeu,  etmaS  Hemgefcpnitte* 
neu  ©parget,  iötumenfopl,  ben  man  im  Baffer  meid)  gefod)t  paf,  einige 
9Dl?ord)etn  unb  bie  abgepuijten  unb  oont  ®arnt  gereinigten  frebg* 
[d)mänse  *)  pinein. 

10ö.  ^iimbnrgcr  2lal*(§nppe. 

£)iefe  ©uppe  erforbert  eine  fräftige  üßrüpe,  meSmegen  man  nad) 
sJiv.  75  eine  fraftbrüpe  bereitet.  9Jian  nimmt  einen  2tat  non  3 ‘ißfnnb, 
ber  nad)  9?r.  4 abgewogen  unb  au  3 ben  ©röten  gefcpnttten  morben  ift, 
tl)edt  baö  f^Ieif d)  in  jmei  ginger  breite  ©tüd'c  unb  fodjt  e3  in  etmaS 
Baffer  unb  (Sffig  mit  einer  ^miebet,  ©emiirj,  ©at$,  einem  Lorbeerblatt 
unb  etmaö  ©albei  gar.  genier  Bur^elmerf,  bae  man  feinmürflig  ge- 
fdjnitten  unb  in  23oui£(on  gar  gefod)t  tjat  - ©parget,  ber  in  feine  ©tiide 
gefd)nitten  unb  in  Baffer  gar  gemad)t  ift;  2 Saffentöpfe  oott  feiner  grüner 
(Srbfen,  mctd)e  man  in  Baffer  ober  iBouillon  meid)  fod)t;  eine  oiertet 
9J?e^e  SBtrnen,  bie,  nad)bent  fie  gefd)ätt  unb  auö  ben  fernen  gefd)nitten 
finb,  in  etma3  fliotpmein,  Baffer,  3uc^er  unb  gmmiet  gar  gebämpft 
merben;  nad)  9?r.  48  abgeriit)rte  unb  in  23ouilton  abgefod)te  ©cpmentm* 
Höffe,  unb  enbtid)  bie  oerfdfiebenartigfteu  f rauter,  mie  ipeterfitie,  ©eüeric= 
traut,  -äflajoran,  Sppmian,  23afitiHtm  unb  ©albei,  bie  man  fein  gepacft 
unb  in  ißutter  gefdjmipt  pat.  9Zad)bent  man  biefe  ^eftanbtpeite  ber  9ieipe 
nad)  pergerid)tet  pat,  mad)t  man  etma3  23raunmept,  (sJ?r.  30)  rüprt  ed 
mit  ber  SBouitlon  unb  mit  bem  rein  abgefetteteu  2latfonb  Har,  läßt  bie 
©uppe  eine  patbe  ©titnbe  bamit  fod)en,  tput  nun  ben  2lat,  bie  Bur= 
jetn,  23irneit,  Gfrbfen,  fräuter  unb  ftöffe  pinein  unb  fdnnedt  fie  mit 
©a^  unb  SJiuötatnujf  ab. 

107.  gifcp  = ©uppc. 

9J?an  fd)ueibet  gefcpuppte  unb  angenommene  3allber  ober  £>ed)te 
au3  ben  ©raten  in  Heine  runbe  ©titd'e  oon  ber  ©röße  eiited  2ld)t= 
grofd)enftiided,  marinirt  fie  mit  ©atj,  Pfeffer,  GEitronenfaft,  fßeterfitie 
unb  3miebeln,  panirt  (©.  28)  nun  bie  eine  £citfte  in  © unb  geriebener 
©emmel  unb  bratet  fie  in  iöutter  gelbbraun;  bie  anbere  ^paffte  aber 
fdjmipt  man  in  etmaö  Butter  gar.  ®ie  ©erippe  ber  auSgefd)nitteneu 
gifd)e  unb  einige  Heine  öed)te,  23arfe  unb  einen  farpfen  fdjneibet  man, 


*)  SDtau  macht  mitten  auf  bem  abgeforf)teu  frebsfcpmanj  einen  Icicpten 
(Sinfdfnitt,  ivoburd)  man  ben  Sann  btoStegt  unb  beufetben  mit  ber  @pipe  beS 
SWefferS  perauSuimmt. 
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nadjbem  fie  gepult  unb  ausgenommen  [inb,  in  ©tiide,  lägt  fie  mit  in 
©Reiben  gefdjnittenent  SBur^elmerf,  3miebeln,  ©emürj  unb  einem  58ou= 
guet  (©.  23)  in  einer  Äaff ero.de  mit  etmaS  93utter  fd)mi$en,  füllt  3Baff er 
auf  unb  laßt  bie  33rüt;e  eine  ©htnbe  taug  fod)en.  9lad)bent  fie  burd) 
ein  Sud)  gegoffen,  oerfodd  man  fie  mit  etmaS  Sßeiffmepl,  legirt  (©.  27) 
fie  mit  (giern  unb  rid)tet  fie  mit  ©uppenfräittern  unb  ben  gelod)ten  unb 
gebratenen  gifd)ftiiden  an. 

108.  S9lod  = Smirtlc  = ©nppc  ($nlfdjc  <&d)ilöfrtitcn  = «Suppe). 

@in  red)t  meiner  gebrühter  ÄalbSfopf  loirb  abgetrodnet,  auf  ©piri= 
tnS  gefengt  unb  nun  folgenbeunaffen  auSgetöft:  SJlan  mad)t  mitten  auf 
bem  Unterliefet-  ber  Sänge  nad)  einen  (Sinfdjnitt  unb  trennt  mit  einem 
fd)arfen  SOZeffer  §aut  unb  fyleifd)  erft  oon  ber  einen  ©eite  bis  jur  SDlitte 
beS  it'opfeS  unb  bann  oon  ber  anberen  ebenfo  oon  bem  &'nod)en,  fo  baff 
man  bie  ganje  Sfcpfpaut  mit  bem  baran  l)ängcnbcn  fyleifd)  in  einem 
©tüd  loSgelöft  l)at.  Sinn  l;aut  man  mit  bem  ipadmeffer  bie  ipirnfdjaale 
auf,  nimmt  baS  ©el)irn,  ol)tte  eS  31t  ^erraffen,  IjerauS,  fd)iteibet  aud)  bie 
3unge  oon  ben  liefern  ab  unb  läfft  bie  £)aut,  baS  ©epirn,  meld)eS 
man  oon  ben  ^mitten  unb  Slbertt  befreit  t)at,  unb  bie  3un3e  einige  3eit 
in  lautoarntem  SBaffer  red)t  meig  auStoäffern.  hierauf  bland)irt  (©.  22) 
man  bie  £>aut  unb  3l,u8e>  'Ubem  man  fie  in  SBaffer  einigemal  auffod)t, 
lägt  fie  jmifdjen  jtoei  Sedeln,  bie  man  mit  @emid)ten  befcpmert,  erfal= 
ten,  fdjneibet  beibe  in  fleine  oieredige  ©tiide  ober  ftid)t  fie  mit  einem 
ntnben  SluSftedjer  oott  ber  ©röffe  eines  33iergrofd)enftndeS  attS  unb  fod)t 
biefe  in  einer  $afferolle  mit  ettoaS  33ouillon  ober  3uS  (fpr.  ©d)itf),  ©.  26), 
einer  3wie^'cG  einem  23oitquet  (fpr.  23ufäl),  ©.  23),  ©alj  unb  ©emürj 
unb  einem  ©lafe  SJiabeira,  mit  einem  rmtben  iöutterpapiere  jugebedt, 
reid)t  meid).  S)aS  ©el)irn  aber  mad)t  man  in  SBaffer,  (Sffig  unb  ©alj 
gar  unb  lägt  eS  erfaltcn.  Snjmifd)en  mirb  itad)  sJlr.  77  eine  peHbrauue 
Äraftbrüpe  oon  Äatbfleifd)  bereitet,  in  ber  man  aud)  bie  &'nod)en  beS 
ftalbSfopfeS  mit  auSfod)eu  fann,  rüprt  biefe  33ouiHoit  mit  ettoaS  23raun= 
mel)l  (ßtx.  30)  feimig  unb  lägt  fie  au  ber  ©eite  beS  $euerS  langfam 
tlar  fodmn,  inbent  man  $ett  unb  ©d)aum  rein  abnimmt.  3)lan  formt 
bann  oon  £>üpnerfarce  (fiel)e  Sir.  27,  ©.  42)  mit  2 Speetöffeln  fleine 
©InenelleS  (©.  26),  bie  man  in  S3ouiHon  abfod)t,  oermifd)t  mit  einem 
S()eil  berfelben  garce  3 part  gefod)te  unb  burd)  ein  ©ieb  geftrid)ene 
Qibotter,  giebt  ©alj  unb  eine  ganj  fleine  Sßrife  (gaiettne^feffer  baju  unb 
rollt  baoon  fleine  runbe  Stoffen,  bie  mie  bie  crften  gar  gcfodjt  tocrben. 
9iun  fd)neibet  man  baS  erfaltete  ©epirn  in  fleine  ©tiide,  bie  man  in 
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(St  itttb  ©emmet  paitirt  (©.  28)  unb  in  Vadbutter  auSbacft.  ©inb  bicfe 
Vorbereitungen  beenbet,  fo  gte^t  man  eine  fyatbe  $tafd)e  -ütabeira  unb 
bie  Vrütje,  in  metd)er  ber  Sfatbdfopf  gar  gclod)t  ift,  itt  bie  ©uppe,  ftreut 
eine  ffeine  $Dieffcrfpit3e  (toie  eilte  (Srbfe  groß)  (Sajeune^feffer  hinein 
unb  richtet  (ie  mit  betn  fö'atbdfopf,  bem  ©efyint,  ben  Äföffen  unb  menn 
man  toiü,  mit  einigen  $rebdfd)iüän3eu  an.  2)er  5?atbdfopf  erfetjt  bie 
gallertartigen  Streite  ber  9)?eerfd)i(bfröte,  bie  man  in  ®eutfd)tanb  nur 
fetten  31t  laufen  belömmt. 

109.  3'uöifdjc  ©itbpc  mit  Sarrtj-potoöcc  (fpr.  IKirripauber). 

9}?an  bereitet  eine  IfeKe  Äraftbrüfye  Den  £atbfteifd)  unb  2 §>itf)nern, 
fod)t  fie  mit  etioad  23rauumet)l  red)t  Har,  nimmt  bad  f^ett  unb  ben 
©d)aitnt  ab  unb  ttiut  eine  9Jiefferfpil^e  bed  inbifd)en  (Sarrppomber  in  bie 
©itppe.  Veitn  21urid)ten  toirb  fie  mit  etmad  (Sitronenfäure  abgefd)ärft 
unb  mit  bem  in  gitetd  gefd)uitteueu  ^ntfynerfleifd)  unb  Keinen  in  Vutter 
tjeClgetO  gebaefenen  (Sroutond  (fpr.  ß’rutongf),  ©.  23)  Don  ©emmet  ge= 
geben. 

110.  Oiufftfdjc  ©nbbe. 

®ie  Don  ben  ©trünfen  befreiten  Vtätter  eined  2öeif3fol)l4?opfed 
fcfyneibet  man  in  feine  ©treifen,  bie  man  mit  einem  ©tücf  Vutter  ab= 
fd)mi(3t,  tfjut  fo  Diel  2)M)t  baju,  um  bie  ©uppe  feimig  31t  ntadjen,  läßt 
ed  in  einigen  SDänuten  gar  braten,  füllt  nun  unter  fortmätjrenbem  9Ütl)s 
reu  bie  jitr  ©uppe  erforbertid)e  red)t  fräftige  Vriifye  auf,  tfyut  ein  2öein= 
gtad  guten  (Sffig  baju  unb  tagt  fie  lod)en,  bid  ber  Äopt  meid)  ift.  9?un 
fd)neibet  man  bad  jitr  Vonitlon  gebraud)te  ÜÜnbfteifd),  etmad  gefod)ten 
©d)infen,  einige  ©d)meinefd)mänje,  ein  paar  gebratene  ©attcidd)eu  unb 
etmad  f^leifd)  Don  gebratenem  ©efliigcl  in  Keine  ©titele  unb  tput  |ie  in 
bie  fod)enbe  ©uppe.  Von  grober  Vud)tDeit3engrn(3e,  bie  man  eutvoeber 
mit  SBaffer,  ©aß  unb  Vuttcr  31t  einer  fteifen  9)laffe  gebaden  ober  auf 
bem  Reiter  audgequotten  l;at,  ftid)t  man  mit  einem  Söffet  Äftcfje  aud,  metdfe 
man  in  bie  mit  faurer  ©afyne  abgequirtte  ©uppe  in  bie  ©erriue  giebt. 
©tatt  bed  SBeiftfofytd  nimmt  man  aud)  ebeufooiet  ©auerfotjt,  läßt  aber 
bann  ben  2Beineffig  fort. 

111.  griutfifdjc  ^aiiabcii=©nppc. 

97cd)t  meiffe  geriebene  ©emmet  bratet  man  in  Vitttcr  getb,  läßt  |ie 
auf  einem  ©tücf  Söfdfpapter  abtropfen,  füllt  bie  erforbertidje  Vonilton 
auf,  lod)t  bie  ©uppe  nod)  furge  ßcit  unb  3iet)t  fie  mit  einigen  (Sibottern 
unb  SOiudfatnuff  ab. 


ißiiree»  ©toppen. 
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112.  Sttppc  ä la  Beine  (fpr.  a la  Sfctpn). 

Man  focpt  tote  in  sJ?r.  75  eine  Äraftbritpe,  nimmt  bad  alte  £>upn, 
fobalb  eg  gar  ift,  perattd  nnb  fcpneibet  bad  toeifje  Sruftfleifcp  in  V*  ßofl. 
lange,  feine  $äben.  ®ad  übrige  gleifcp  ft  oft  man  mit  ettoad  in  Souilion 
red)t  toeid)  gefodjtcm  9?eid  im  Dörfer  red)t  fein,  berbihtnt  ed  mit  ©afne 
nnb  ftreidtt  ed  burd)  ein  feittcd  ©ieb.  ®ie  Souilion,  bon  ber  man  bad 
gctt  rein  abgenommen  pat,  berfod)t  man  mit  ettoad  SBeifjmepl,  rüprt  fie 
mit  bem  §üpner?fßüree  fttrj  bor  betn  Slnridjten  red)t  glatt  jufammen  nnb 
tput  bad  gefdpiittene  £>üpnerfleifcp,  fo  toie  ebenfo  gefdptittene  ttttb  in 
Sutter  gelb  gebadenc  ©entmeU  ©routond  (fpr.  Ärutong,  ©.  23)  hinein. 
Um  bie  ©uppe  ttod)  mepr  ^u  binben,  fanu  man  bad  burdjgeftridfene 
£>üpnerfleifdj  mit  einer  SÜaifon  (fpr.  Siäfong,  ©.  27)  bott  4 ©igclben 
berbünnen  nnb  bann  unter  bie  ©tippe  ntifdjen. 

113.  Stippe  ä la  Windsor. 

•ftacpbent  man  biefelbe  Souilion,  toie  in  ber  hörigen  9frmtmer,  ge= 
lod)t  pat  ttttb  bad  Ipüpuerfleifd)  ebenfo  gefdmitten  toorben  ift,  fod)t  man 
mit  ber  Srüpe  nnb  beit  erfcrberlicpen,  borper  in  Söaffer  nnb  Satter  aud= 
gequollenen  ©raupen  einen  redjt  toeifett  ©rattpenfd)(eim,  beit  man  bor 
bem  älnricpteu  mit  bem  Ipüpncr  = ))3üree  uttb  einem  ©lafe  ÜUkbeira  ber= 
mifcpt  nnb  mit  bem  gefcpnittenen  fpupnerflcifd)  nnb  ben  ©entmel=©rou= 
tond  (fpr.  Ärutong,  ©.  23)  in  bie  £ er  ritte  giebt.  ©tatt  bed  fpnpned 
fann  mau  einen  flehten  ‘’ßuter  itt  ber  Souillott  gar  fodjen  ttttb  beobad)' 
tet  bann  baffelbe  Serfapren  toie  oben. 

114.  Suppe  u ott  2ßil5=$iiree. 

9Jfan  bereitet  fie  and  ben  Sorberblättent  ttttb  bem  ipalfe  bon  Step 
ober  §irfcp,  bod)  ntu§  bad  $leifd)  gattj  frifcp  fein,  toeil  fonft  bie  ©uppe 
einen  fd)led)tert  ©efdpttad  befäme.  ÜDie  Slätter  toerben  in  Sutter  redpt 
toeicp  gebäinpft,  bad  nicpt  fepnige  f^letfd>  babott  abgefdjnitten,  mit  ettoad 
Sottilloit  ober  brauner  ©auce  red)t  fein  geftoßen  nnb  burd)  ein  fcincd 
©ieb  geftrid)cit.  3)cu  fpald  paut  man,  nadfbem  er  rein  getoafd^en  ift,  in 
fleine  ©tüde,  ebenfo  bie  Kuod)en  ber  Slätter,  legt  ein  ©tiid  Sutter  itt 
eilte  Äafferolle,  fotoie  aud)  ettoad  mageren  ©dpnfett  uttb  itt  ©d)eiben 
gefd)itittened  2ßnr$eltoerf  unb  enblid)  bad  SBilbflcifd)  ucbft  ben  ^nocpen. 
sJfitu  gießt  man  einen  Löffel  SottiUon  baritbcr  unb  läft  bad  ©an^e  auf 
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langfamem  gcuer  fur$  gelten,  bis  ber  ©oben  ber  Kafferolle  mit  einer 
bunfelbraunett  ©lace  (fpr.  @lal)ß,  ©.  26)  bebedt  ift,  füllt  2Baffer  ober 
Srütye  auf,  tagt  bie  3ud  (fpr.  ©d)itl),  @.  26)  3—4  ©tunben  fodten  mtb 
gießt  fie  burd)  ein  Sud).  (Stoa«  Sraumtteff  toirb  fobann  mit  ber 
235itbbrüt;e  bermifd)!,  biefe  ftar  gefod>t  mtb  beim  Slnridden  mit  bem  3ßitb= 
'ißüree,  einem  ©tüd  Suttcr,  ÜJiudfatnuß  mtb  Pfeffer  berbitnben  unb  mit 
gebratenen  ©enimel  = ©routond  ober  fein  gefdjnitteuen  gäben  bon  2Bi(b= 
fteifd)  angerid)tet.  SDian  fann  and)  ein  ©(ad  Sftabeira  baju  gießen. 

115.  Suppe  mit  ittcblniljitcr^iiecc. 

9fad)bem  brei  junge  ober  alte  9xebf)ül)ner  red)t  meid)  gebämpft  finb, 
fd>neibet  man  bad  Sruftfleifd)  bed  einen  in  feine  giletd  (fpr.  gilel)), 
mätjrenb  man  bad  gleifd)  ber  übrigen  in  einem  SDfßrfer  mit  Souillon 
ober  brauner  ©auce  fein  ftößt  unb  burd)  ein  feines  ©ieb  ftreid)t.  Sie 
Knochen  merben  gufammeit  getjadt  ober  geflogen  unb  in  ber  jur  ©uppe 
erforberlid)en  Souilion  ober  gud  (fpr.  ©d)ül),  ©.  26),  bie  man  mit 
Srpunmefyl  feimig  gemacht  l)at,  audgefod)t,  bie  ©uppe  oon  ©djaum  unb 
gett  befreit  unb  burd)  ein  ©ieb  gegoffeu.  Kurj  bor  bem  ©ebraud)  ber= 
binbet  man  fie  mit  bem  9?ebl)üf)ner=f)3üree  unb  einem  ©tüd  Sutter,  läßt 
fie  red)t  geig  merben,  aber  nidjt  mefr  fod)en,  unb  giebt  beim  2fnrid)ten 
bad  gefd)nittene  Sruftfleifd)  nebft  ©emmel=©routond  ginein.  ©ang  ebenfo 
mürbe  man  eine  tpafen*,  Krametdbögel=  ober  8erd)en  = ©uppe  bereiten, 
muß  aber  nadj  ber  Seimifdjung  bed  fßüreed  in  bie  ©uppe  (entere  bor 
bem  Kod)eu  güten,  inbem  fie  babttrd)  fraud  mirb. 

1167  KattoffckSitppc. 

Sie  abgefd)älten  unb  gemafdjenen  Kartoffeln  merben  in  SBaffer  mit 
etmad  ©alj  gar  gefod)t,  abgegoffeu  unb  burd)  ein  ©ieb  geftrid)en.  9lun 
rübrt  man  fie  mit  gtetfegbrüge  flar  unb  läßt  fie  mod)  einige  Beit  mit 
feingefjadten  Kräutern,  unter  bie  man  etmad  tOlajcran  mifdten  fann, 
fod)en  unb  giebt  fie,  mit  einem  ©tüd  Sutter  ober  einigen  ©ibottern  unb 
©al)iie  abgewogen,  mit  flehten  ©emmcl=©rontond  jur  Safel. 

117.  Suppe  büit  SJtanmemipi'CC  mit  (Sitten, 
gflan  bereitet  nad)  9ir.  77  eine  braune  Bouillon,  in  meiner  man 
eine  junge  ©Ute  gar  fodjen  läßt  unb  bad  gleifd)  berfelben,  menn  |ie  cr= 
faltet  ift,  in  etma  einen  ßolt  lange  ©treifen  fdjneibet.  Sic  burdigegoffene 
Souilion  ritgrt  man  mit  Sraunmel)!  flar  unb  läßt  fie  auffodjen.  SBity« 
renb  beffen  gat  mau  1 ißfunb  9)iaronen  itacg  9ir.  10  ©.  37  bon  beiben 
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<gcf)alen  befreit,  mit  ©al^  Sutter,  einem  ©tüdd)en  3uder  unb  ^Bouillon 
meid)  gefodjt  unb  burd)  ein  feiued  ©ieb  geftridjen.  ®iefed  ißüree  rütjrt 
man  mit  ber  mie  eben  bereiteten  ©uppe  Mar,  läßt  fie  an  ber  ©eite  bed 
geuerd  eine  halbe  ©tunbe  langfam  fodjen,  nimmt  ©dfaum  unb  gfett  rein 
ab  unb  ridjtet  bie  '©uppe  mit  ben  @nten=$iletd  unb  mit  ben  ebenfo  ge= 
fdjnittenen  unb  in  SButter  gelb  gebratenen  ©emmekroutond  an.  — Sille 
©nppcn,  bie  mit  fßüree  non  ©emüfen  unb  £>ülfenfrüd)ten  bereitet  merben, 
miiffen  mit  benfelben  einige  3^it  lang  fod)en,  moburd)  fie  bad  itberflüffige 
fßüree  unb  ben  ©diaitm  abfonbern  unb  baburd)  flar  merben. 

118.  ©itppc  mit  ißiircc  uon  mcifjcit  lohnen. 

(Sine  töiertelmeße  oerlefene  meiße  23ol;nen  fod)t  man  mit  SBaffer  ober 
IBouiüon  *),  einem  ©tiid  ©eUerie  unb  einer  gnnebel  red)t  meid),  ftreid)t 
fie  burd)  ein  feined  ©ieb  unb  nerbiinnt  fie  mit  ber  nötl)igen  S3rüt)e. 
S?ad)bem  bie  ©uppe  nod)  eine  halbe  ©tunbe  flar  gefocfyt  hat,  rid)tet  man 
fie  mit  etmad  get;atfter  fßeterfilie,  ein  menig  ©d)nittlaud),  einem  guten 
©tüd  ÜButter  unb  mit  mürflig  ober  laug  gefd)nittenen,  in  23utter  gebra= 
tenen  ©emmelcroutond  (©.  23)  an. 


119.  ©uppe  oou  ®ol)iicu  mit  ©petf. 

(Sin  iß  f unb  geräucherten  mageren  ©ped  fod)t  man  in  SB  aff  er  meid) 
unb  gießt  bie  SBriihe  babon  burd)  ein  ©ieb.  ®ie  meinen  S3ol)nen 
merben  mie  in  ber  hörigen  Stummer  gefod)t,  bid  auf  ein  ißaar  Söffet 
holl,  bie  man  ganj  läßt,  burd)gcftrid)en,  mit  ber  ©pedbrülje  unb  etmad 
23ouillcn  oerbünut  unb  flar  gefod)t.  3iüe*  fdjneibet  man  in 

©djeiben,  biinftet  fie  in  iöutter  hellbraun,  gießt  ein  SBeinglad  ooll  (Sffig 
baju,  läßt  fie  gar  fod)en,  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©teb  unb  mifd)t  fie  in  bie 
©uppe,  meld)e  man  fobann  mit  bem  in  ©tüde  gefd)nittenen  ©ped,  ben 
ganjen  S3ol)nen  unb  ©emmelcroutond  (©.  23)  in  bie  Sterrine  giebt. 

120.  ©uppe  uon  ®rbfeit=ißiirce  mit  ©rfjuictncobrcn. 

(Sin  gepöfelted  ©d)memeof)r  fengt  man,  fod)t  ed  in  SBaffer  red)t 
meid)  unb  fd)ncibet  ed  in  jolllange  feine  ©treifeu.  ‘A  SStelje  (Srbfeit  merben 
mit  SBur^elrcerf  unb  einer  3toicbel  in  meid)em  SBaffer  gar  gefod)t,  burd) 
ein  ©ieb  gc)trid)en  unb  mit  SBouillon  herbünut.  S?ad)bent  bie  ©uppe 
flar  gefod)t  ift,  tt)ut  man  ein  ©tüd  S3utter,  etmad  SJtajoran,  bad  ge= 


'*■)  Um  bad  Sßeidnoerbcn  ber  §itlfenfrüd)te  31t  beförbern,  fept  man  fie  mit 
beißem  SBaffer  ober  iüriiße  jimt  $euer. 
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fdfnittene  ®djttetneo$r  unb  in  SButter  gebratene  ©emmelcroutond  (©.  23) 
hinein. 

121.  (Sirbfcn  = <©u4j4jc  mit  magerem  ©peef. 

§07an  bereitet  fie  wie  bie  in  sJtr.  118.  betriebene  33obnenfuppe,  nur 
werben  bie  3'WtebeIn  unb  ber  (Sffig  fortgelaffen  unb  an  ihrer  ©teile 
etwad  gebadte  ^ßeterfilie  unb  SCftajoran,  fowie  bad  würflig  gefdjtti'ttene 
SBitrjetmerf  l)injugetl)an  unb  bie  ©uppe  mit  ben  ©pedftüden  angeriebtet. 

122.  ©uppe  üou  Sitifcii='4>iirce  mit  Diebbiibnern. 

(Sin  9iebbuf)n  bämpft  man  in  SButter  meid),  fd)neibet  bad  gleifd) 
babon  in  feine,  1 3^  lange  ffäben,  ftößt  bie  £nod)en,  fod)t  fie  in  ber 
mit  SSraunme!)!  feinug  gemad)ten  g!eifd)brübe  aud  unb  ftreid)t  biefe  burd) 
ein  ©ieb.  3dtjWifd)en  finb  7*  9)tetje  Shtfen  mit  SBurselmerf  unb  einer 
3wiebe!  gar  gemad)t  unb  burd)g,cftrid)en  morben.  ®ad  Sinfen  - ißüree 
ritbrt  mau  nun  mit  ber  »erfoditen  ©uppe,  einem  )ßaar  Söffe!  3ud  (fpr. 
©d)iil),  ©.  26),  ober  einigen  tropfen  3uderfarbe  Kar,  jiebt  ed  mit  einem 
©tlicf  23utter  auf  unb  rid)tet  bie  ©uppe  mit  bem  gefd)nittenen  9Jebbü!)' 
nerfleifd)  unb  braungebratenen  ©emmelcroutond  (©.  23)  an. 

123.  ©ctpöbntidje  2infeit=@itppc. 

9?ad)bem  mau  bie  Sinfen  mit  SBurjelmerf  meid)  gefoept  pat,  tijutt 
man  fie  in  bie  iBrüpe,  fomie  etmad  gepadte  ifJeterfilie  unb  bad  gefcf>nittene 
SBurjelmerf,  läßt  Sllled  gut  burepfoepen  unb  richtet  bie  ©uppe  mit  bem 
barin  gefod)ten  9iinbfleifd)  au. 

124.  ©uppe  (freep. 

©eepd  ©tiid  red)t  rotbe  ÜDioprrüben,  ein  ©tücf  ©ellerie  unb  eine  ‘fJorre 
fd)neibet  man  in  feine  ©d)eiben,  fcpmiljt  fie  mit  einem  ©tüd  23utter  gut 
burd),  oI)ne  baß  fie  aber  braun  werben,  mifdft  einige  Söffe!  9)iepl  baju, 
füllt  nun  unter  fortwä!)renbem  9tüpreu  bie  33ouiHon  auf,  läßt  bad  2Bur- 
jelmerf  in  berfelben  meid)  fod)en  unb  ftreid)t  fie  burd)  ein  feined  ©ieb. 
3)ie  ©uppe  wirb  nun  nod)  eine  palbe  ©titnbe  an  ber  ©eite  bed  f^euerd 
langfam  Kar  gefod)t,  inbem  man  ben  ©epaunt  unb  bad  f^ett  forgfältig 
abfd)öpft;  mit  ©alj  unb  einem  ©tiidri)en  3u^er  abgefd)iitedt  unb  auf  in 
iöouiüon  red)t  förnig  gefod)ten  9?eid  angeriebtet. 

125.  ©uppe  mm  ©cücric^iiree. 

@tma  3—4  ©e!!erie=©tauben  fdjneibet  man  mit  einer  2ftoprrübe  unb 
einer  ißorre  in  ©d)eiben,  bünftet  fie  mit  etmad  magerem  ©d)infen  in 
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©utter  gelb,  giebt  einige  Söffet  9J?el)l  bajn  itnb  riiJjrt  nad)  unb  nad)  eine 
Äraftbrüße  bon  fatbfteifd)  bamit  Har.  sJ?nn  läßt  man  bie  ©uppe  fodjen, 
biö  ber  (Sellerie  roeid)  ift,  nimmt  ben  ©cßaunt  unb  bad  fjett  ab  unb 
ftreid)t  fie  burd)  ein  feined  ©ieb.  97adjbent  man  fie  nod)  furje  3e>t  3e= 
fod)t  ßat,  tuirb  fie  mit  in  ©utter  gebratenen  ©emmelcroutond  (©.  23) 
über  9£cid  3m*  ©afet  gegeben. 

126.  Suppe  Don  sJ{iibcn=^iircc. 

2Baffer=  ober  Heine  Xettotoer  9?üben  tuerben  in  ©djeibett  gefdjnitteu, 
blancßirt  (©.  22),  unb  nadfbem  fte  in  ©utter  gefd)tui£t  finb,  mit  ©ouillon 
gar  gefodft  unb  burd)  ein  ©ieb  geftrid)en.  ©obatb  bie  ©uppe  ftar  gc= 
fodjt  ift,  tuirb  fie  mit  einem  ©tücf  ©utter,  ©atj,  Pfeffer,  9Jiitdfatmtß 
unb  ein  tuenig  ©aßtte  uermifd)t  unb  mit  foürfetigen  ©emmelcroutouS 
(©.  23)  angeridjtet. 

127.  Suppe  uoit  SpargcUtpiitce. 

l'/i  ©cßocf  red)t  jartcn  ©parget  fod)t  man  in  ©oitillou,  bie  mau 
mit  ettuad  SBcißmeßl  gebunbeu  ßat,  gar  unb  ftreid)t  ißn  burd)  ein  ©ieb. 
©eint  3tnrid)ten  wirb  bie  ©uppe  mit  einigen  ©buttern,  ©aßtte,  einem 
©tücf  ©utter  unb  ÜDcudfatuuß  abgcjegcn  unb  einige  itt  Sffiaffer  unb  ©atj 
gefod)te  ©pargctfpifjen  botju  gegeben. 

128.  Suppe  uoit  Sdjotenstßiiecc. 

3)ie  ©d)oten,  ettra  2 9)te(3en,  tuerben  audgcpaßtt,  mit  ©ouitton, 
©utter,  ©af$,  einer  3'Dtdet  unb  einem  ©oitquet  (©.  23)  -peterfitie  red)t 
meid)  gefod)t  unb  burd)geftrid)en.  2)ied  fßüree  uerbünnt  man  mit  ber 
burd)  Söeißmeßt  feintig  gemalten  ©riif)e,  laßt  ed  ftar  fod)eu,  nimmt 
©d)aunt  unb  gett  rein  ab,  jict)t  nun  bie  ©uppe  mit  einem  ©tücf  ©utter 
unb  ein  tuettig  3uc*er  auf  unb  färbt  fie,  trenn  fie  nid)t  grün  genug  ift, 
mit  ettuad  ©pinatmatte  (fieße  9£r.  38).  ©eint  2lnrid)teit  giebt  man  in 
©utter  gebratene  ©emmetcroutond  (©.  23)  ober  audgequetteuen  9£eid 
baju. 

129.  Suppe  oon  Saucratupfcf=tpiircc. 

Sine  gute  §anb  roll  uoit  beit  ©tieten  abgeftreifteit  unb  getuafd)ettett 
©auerampfer  fd)ticibet  mau  grob  mit  beut  fJJJeffer  burd),  fdj.tuifct  il)tt  in 
©utter,  tt)ut  bad  nötßige  9tteßl  baju  unb  füllt  bie  ©ouiüon  auf.  9?utt 
läßt  man  beit  ©auerampfer  gar  fud)en,  nimmt  bad  $ett  unb  beit  ©d)auut 
ab,  ftreid)t  bie  ©uppe  burd)  unb  täßt  fie  nod)  einige  3‘eit  tangfant  ftar 
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fodjen.  23  eint  2lnrid)ten  üerrufyrt  man  ein  ©titcf  Butter,  etmad  äftnd^ 
fatuufj  unb  menn  fie  nicf)t  fauer  genug  ift,  ein  menig  (Xitronenfaft 
bariit  unb  giebt  fie  mit  verlorenen  @iem  (sJfr.  73)  ober  ©emmelcroutond 
(©.  23). 

130.  «Suppe  «ott  sJ}cid=lßiircc. 

9?ad)bem  ein  patbed  ^fitnb  9teid  mie  gemöpntid)  gereinigt  ift,  mirb 
er  mit  23ouiIIon,  einem  guten  ©tiicf  23utter,  ©aß  unb  einer  gmiebet 
ganj  meid)  gefod)t,  mit  ber  33ri'tf)e  verbünnt  unb  burd)  ein  «Sieb  ge= 
ftridjcn.  ®ann  quirlt  man  bie  (Suppe  mit  etmad  ©apne  unb  iöutter 
red)t  glatt  unb  richtet  fie  mit  fein  gefdpiittcnen  ©emmetcroutond  (©.  23)  an. 

131.  ©tippe  «oit  ölumett!oI)lstßitrce. 

2)rei  bid  bier  ©tauben  23tumenfo!)I  merben  von  allen  großen  unb 
fleinen  ÜBIättern  befreit,  gemafdien,  einigemal  in  SBaffer  unb  ©aß  auf= 
gefod)t  unb  bann  mit  23ouiHou,  ©aß  unb  23utter  ooUenbd  gar  gemad)t 
unb  burdfgeftridfen.  ®ie  9£inbfleifd)briti)e  mirb  mit  etmad  SBeifjmepl 
feimig  gemad)t,  mit  bcnt  burd)geftrid)cnen  231umenfoI)t  vermifdjt  unb  beim 
2lnrid)ten  mit  einigen  (Sibottern,  etmad  ©apne,  23utter  unb  ÜDiudfatnup 
gebunben-,  and)  merben  ftciue  ©tiidd)en  iBtumenfopt,  ben  man  in  SBaffer 
unb  ©aß  gar  gefod)t,  unb  von  ber  in  sJJr.  48  angegebenen  ©d)rnemm= 
Hopntaffe  Heine  Sflöfje  piueingetpan.*) 

Wafpev= Suppen. 

132.  tpaitaöctt=  (ScmmcH)  Sttppc. 

gair  2 ©itbergrofcben  9D?itd)brob  ober  ©emntet  fd)neibet  man  in 
©d)eiben,  fe&t  fie  mit  4 Quart  Söaffer  jum  $cuer,  läßt  fie  jerfodien 
unb  ftreicpt  fie  burd)  ein  ©ieb.  ÜDann  tput  man  6 £otp  23utter  unb  bad 
nötige  ©alj  baju  unb  ,ßept  bie  ©uppe  mit  einigen  Gsibottem  ab. 


*)  SBenn  bei  bieten,  namentfirb  bei  ben  feineren  ©tippenrecepten,  faß  immer 
eine  ftarfe  Äraftftrüpe  bertoenbet  mirb,  fo  fann  man  biefe  jebod)  ancb,  mcnn  bie 
Dcfonomie  e8  forbert,  burd)  eine  Weniger  ftarfe  Bouillon  erfepen.  9Kan  mirb 
bann  natiirtid)  nicpt  niepr  baffelbe,  fonbern  nur  ein  annäpernbeS  Diefuttat  er* 
fielen. 
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133.  @itppc  non  ©ricd. 

9Jtan  fcpüttet  ben  abgefpiUten  ©ried  in  bad  !od)eube  SBaffer,  tput 
SButter  unb  ©alj  baju  itnb  richtet  bie  ©uppe  mit  (Stern  abgequirlt  ober 
aud)  opne  btefe  an. 

134.  Suppe  uou  Slctd. 

©in  oiertel  fpfunb  gereinigten  9ieid  fed)t  man  mit  SBaffer,  S3titter 
unb  ©atj  meid),  rübjrt  focpenbed  SBaffer  mit  etmad  3Bei§mel;{  Har,  giebt 
ben  9?eid  hinein  unb  jiept  bie  ©uppe  mit  einigen  (Siern  unb  SJJudfat* 
nuff  ab,  ober  ftreicpt  fie  toorper  burd)  ein  ©ieb.  SBiÜ  man  bie  ©uppc 
füg  geben,  fo  fügt  man  ftatt  ber  SJtudlatnuß  etmad  ^itamet  ober  (Sitro- 
neitfdjale  baju,  and)  mcpl  einige  gereinigte  (Sorintpen. 

135.  ©uppc  Pon  ©raupen. 

©ed)d  bid  ad)t  Sotp  ©raupen  werben  mit  SB  aff  er,  ©alj  unb  einem 
©tüd  23utter  audgequollen  (in  1 2 ©tunbeu),  bann  mit  fodjenbem  SBaffer 
oerbünnt  unb  burdjgeftricpen.  ÜDiefer  ©raupenfd)leim  Wirb  nun  entweder 
mit  einigen  (Sigelben  unb  9Jiudfatuuß  abgewogen,  ober  mit  (Sitronenfd)alc 
unb  ^uder  gegeben;  in  beiden  gatten  rid)tet  mau  iptt  mit  in  S3utter 
gebratenen  ©emineleroutond  (©.  23)  an. 

13b‘.  ißo.uuncrfcpe  ©rnupcmSuppc  mit  neöacf eucti  Pflaumen. 

9iad)bem  bie  ©raupen  in  SBaffer  mit  üßutter  und  etmad  ©alj  aud= 
gequollen  find,  rüprt  man  fie  mit  fodjenbem  SBaffer  ftar,  tput  einige  gut 
geWafdjene  trodene  Pflaumen  nebft  3'mmeP  etmad  (Sitronenfd)ale  unb 
• 3udev  daran  unb  läßt  bie  ©uppe  feimig  fod)en,  bid  bie  fpflaumen  gar 
finb.  S3eim  Slnrid)ten  giebt  man  ein  ©tiiddjen  frifepe  S3utter  pinein.  — 
©tatt  ber  Pflaumen  famt  man  aud)  große  SRofinen  üerwenben. 

137.  ^afcrgriip=©nppc. 

®ie  §afergrüf}e  (auf  ein  Quart  SBaffer  red)uet  man  eine  £)anb 
Doll,  ober  2 ?otp  Hafergrütze,  unb  V*  Quart  SBaffer  auf  bie  ^3erfon) 
Wirb  einige  SJiale  abgebrüpt  unb  mit  SBaffer,  ©alj,  S3ntter  unb  einem 
©tüdepen  3itnmet  ober  (Sitronenfdjale  in  einer  gut  oerjinnten  ^afferotle 
red)t  feimig  gefod)t,  burd)  ein  ©ieb  gcftrid)eu,  etmad  3l,ffer  daran  ge* 
tpan  unb  bie  ©uppe  mit  Keinen  9tofinen  und  würflig  gefd)uittenen  unb 
gebratenen  ©emmetcroutond  (©.  23)  angcrid)tct. 
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138.  9M)b=@tt,ppc. 

©n  Quart  Sßaffer,  in  meld)e§  man  ©at;$  gettjan,  lägt  man  focfyen, 
quirlt  2 — 3 (Sgtoffet  Doll  2)M)l,  bad  man  mit  etmad  SBaffer  ftar  gerührt 
bat,  hinein,  lägt  bie  ©uppe  gar  fodten,  jief)t  fic  mit  einer  Siaifon 
(©.  27)  non  einigen  (Sigelbeat  uub  33utter  ab  itnb  giebt  and)  nad)  S3e= 
lieben  3uder  ba^u.  SBilt  man  bie  ©uppe  ftücfig  haben,  fo  ftrent  man 
bad  HD7ef)t  unter  fortmät)renbem  9t ül^reit  troden  hinein. 

139.  ÄUiumclsSttWc. 

9n  ©dfeiben  gefd>uitteneS  ©d)toarjbrob  bratet  man  etmad  in  Butter, 
giegt  bad  nötl^ige  855  aff  er  hinju,  tagt  ed  mit  einem  Shecloffet  nett  SHim-- 
ntel  unb  ein  menig  ©0(5  recht  meid)  fodfen,  fd)lägt  bie  ©uppe  burd)  ein 
©ieb  uub  jieht  fie  mit  einigen  (Sibottern  ab. 

140.  Kerbel*  ©tippe, 

Sftan  lägt  ein  ©tiid  S3utter  auf  bent  fetter  ^ergehen,  fdjmißt  ein 
paar  Söffet  fHiet»!  barin  meig,  berbümtt  bied  nad)  uub  nad)  mit  tod)eit= 
bent  SBaffer,  fo  bag  man  eine  feimige  ©uppe  erhält,  thut  eine  £>anb  bott 
gemafdfenen  unb  grob  gel)acften  Werbet  hinein  unb  lägt  fie  nod)  ein  me= 
ttig  fodfen.  Saun  bereitet  matt  eine  Siaifon  (©.  27)  bott  einigen  @iget= 
ben,  jieht  nebft  etmad  S3utter  unb  SDiudfatnug  bie  ©uppe  bantit  ab  unb 
rid)tet  fie  mit  in  ©dfeiben  gefchnittencr  unb  braun  geröfteter  ©emmet 
au.  — i0cit  frifdfer  ©artenfreffe  fattn  man  eine  ät)utid)e  ©uppe  bc= 
reiten. 

141.  ©djotcu=©»ppc. 

S3on  etmad  SBeigmel)t  unb  SB  äff  er  fod)t  man  eine  feimige  ©uppe, 
fd)iittet  ein  paar  £)äitbe  ooft  audgepat)tte,  rcd)t  iunge,  grüne  ©rbfen 
hinein,  lägt  biefe  mit  einer  31uiebel,  ein  menig  ©atj  unb  einem  S3onquct 
fßeterfitie  red)t  meid)  fod)en,  bermifd)t  bie  ©uppe  mit  einem  ©tiid  S3utter 
unb  etmaö  ßuder  unb  giebt  mie  in  ber  vorigen  SZuntmer  bereitete  ©em= 
ntetfd)eiben  bajtt.  ©tatt  ber  Sezieren  fdjmifct  man  9J?et)t  in  S3utter  red)t 
trodfen  gelbbraun  uub  ftid)t  ed  in  Weinen  flümpdjett  in  bie  focbeitbe 
©uppe. 


SDtilcf)  * ©nppen. 
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142.  SDJild)  = (Sii^uc  mit  ©leljlfliimpdfcit. 

(ätn  ober  giuei  gange  (Ster  rüfyrt  man  mit  2 (Sfjlöffel  9)ie^I  itnb 
©aß  red)t  bicfflüffig  gufammen  unb  läßt  biefe  SO^affe  in  bie  mit  etmad 
guder  unb  girnmet  aufgelöste  9Rild)  (3  Quart  für  8 ^erfonen)  über 
einen  Quirl,  ober  burd)  einen  großlöd)rigen  3)urd)fd)lag  tropfen,  ©tatt 
biefer  faun  man  and)  bie  nad)  9h.  47  bereitete  (giermtbelmaffe  burd) 
einen  ®nrd)fd)lag  in  bie  lodjenbe  9J£ild)  [treiben. 

143.  3Rild)=$itppc  mm  gnbcnmiöclit,  SRuöeln  ober  ©icigrniipcit. 

9Jad)bem  man  bie  9)itld)  mit  gitcfer,  gimmct  p^cl'  Gutronenfdfale 
unb  etmad  ©aß  aufgelöst  hat,  ftrent  man  bie  gabennnbeln  ober  bie 
nad)  9h.  40  unb  41  bereiteten  Rubeln  ober  (giergraupen  l)inein  unb 
läßt  fie  eine  33iertelftunbe  heben. 

144.  ©tild)=®i!ppc  mit  Kartoffelmehl. 

(ginen  Söffel  boll  Kartoffelmehl,  meldjed  man  mit  lalter  9Jäld)  Har 
geriil)rt  l)at,  oermifd)t  man  mit  ber  mic  in  ber  »origen  9htmutcr  aufge= 
!od)ten  9J?ild)  unb  läßt  ed  ein  paar  9ftiuuteu  bamit  f'od)en.  Um  ben 
@efd)mad  ber  ©uppe  gu  erhöhen,  reibt  man  einige  füßc  unb  bittere 
ÜRanbeln  mit  ein  menig  9Jtild)  in  einem  fReibenapf  ober  SRörfer  red)t 
fein  unb  fod)t  fie  in  ber  ©uppe  mit  auf. 

145.  9Rild)=@«ppc  mit  Kläffen. 

33 on  einer  ber  im  britten  Slbfdfnitt  angegebenen  Kloßmaffen,  eut= 
toeber  ©dftoemmHöße  ober  ©emmelHöße,  ftid)t  man  fleine  Klöße  mit  bem 
Söffet  in  bie  mit  gud'er,  gimmet  unb  @itronenfd)ale  aufgefod)te  9Dtild>, 
giebt  ein  loenig  ©aß  bagu,  nimmt  ben  gimmet  unb  bie  (gitronenfd)ale 
l;eraud  unb  quirlt  bie  ©uppe  mit  einigen  (gib ottern  ab.  Qiefe  ©uppe 
fann  man  uod)  beliebig  beränbern,  inbem  man  bie  in  ben  Hummern  55, 
57,  68  unb  72  befd)riebenen  ©ried=,  9feid=,  9Ranbel=  unb  gmiebacH 
flöße  u.  f.  m.  in  berfelben  fod)t. 

146.  $alfd)C  6{)t)colabcu«8Rild)  = Suppe. 

9hd)t  troefened  9Rel)l  breitet  man  auf  einem  33led)  aud  unb  läßt 
ed  unter  öfterem  Umrülfreu  im  33ratofen  bei  gelinber  .ßif3c  fd)öit  gelb* 
braun  färben,  ober  man  tput  bad  99hl)l  in  bie  red)t  rein  audgemifd)te 
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©erfudjenpfanne  unb  rül?rt  ed  auf  tangfamem  gen  er  fo  lange,  bid  ed  bie 
getoünfcpte  ftarbe  pat.  $ou  biefem  SRepl  rüprt  man  auf  ein  Quart 
SWtfd)  2—3  (Stöffel  roU  mit  fatter  9Ritd;  ftar  nnb  mifdpt  cd  mit  ber 
fod;enben  9Ritd),  in  bie  man  etmad  3itt,met  ober  handle,  3uder  unb 
eine  ‘’ßrife  ©atj  getpan  pat,  unb  jiept  bie  ©uppe  mit  einigen  ©igetben  ab. 

147.  ©Ijocotni)cn= ©tippe. 

Stuf  ein  Quart  9Rild;  redfnet  man  4—6  Sotp  ©pocotabe.  Qie  9Rild) 
tnirb  mit  bem  ttötpigen  3uder  unb  Vanille  aufgetod;t,  bie  geriebene  ©po= 
colabe  hinein  gefd;üttet,  tüchtig  barunter  gequirlt,  bie  ©uppe  mit  3 — 4 ©= 
bottern  tegirt  (©.  27)  unb  mit  geröfteten  3'üiebadfd)eibeH,  Söffet  = 5ßid= 
cuitd  ober  mit  ©d;neettößen  angerid)tet.  Sefjtere  bereitet  man  fotgenben 
maßen:  ®ad  SBeiße  ber  jur  Siaifott  (©.  27)  bermanbten  ©er  fdjtägt 
man  ju  einem  red;t  feften  ©d;ttee,  uermifcpt  ipn  mit  einigen  Söffetn  bott 
geftoßenem  3uc^ev  unb  ftid)t  nun  mit  einem  Söffet  Ätöße  in  bie  jur 
©uppe  beftimmte  9Ritd;,  epe  man  bie  ©pocotabe  pinein  gefdfiittet  pat. 
9Ratt  läßt  nun  bie  Ädöße  einen  Stugenbtid  jugebedt  jiepett,  aber  nid;t 
fod;en,  nimmt  fie  mit  bem  ©d;amnlöffet  peraud,  fäprt  fo  fort,  bid  ber 
©djnee  alte  ift  unb  fd;uttet  nun  bie  geriebene  ©pocolabe  in  bie  SRitcp 
u.  f.  ib.  — 3m  ©omnter  fann  man  biefe  ©uppe  aucp  fatt  geben. 

148.  9Rildj=©ttppc  mit  fRctd  ober  ©ago. 

®en  gereinigten  fReid  ober  ©ago  mad)t  man  in  SRitd)  meid;,  giebt 
ipn  in  bie  mit  3uder,  3^mmet  unb  ©itronenfd;ale  aufgef'odite  2Ritd;  unb 
jiept  bie  ©uppe  mit  ©ent  ab. 

149.  SRilct)  = ©ttppc  mit  ©ried,  ©uiipc,  fpirfe  tt.  f.  tu. 

Qie  @rii^e  unb  §irfe  brüpt  man  ein  paar  SLRat  ab  unb  tput  fie 
in  bie  fod;enbe  9Ritd;,  tbäprenb  ber  ©ried  troden  ober  nur  abgefpiitt 
pinein  gegeben  mirb.  ©benfo  niitffen  bie  ©rfteren  menigftend  eine  palbe 
©tunbe  lod;en,  bie  ®ried-©uppe  ift  aber  fd;on  in  8—10  SCRinuten  fertig. 

150.  ©uppe  Pott  gRiltpftpoum. 

dRatt  fod;t  2 Quart  2Ritd)  mit  einem  ©tiid  Sandte,  3uder  unb 
etmad  ©atj  auf,  jiept  fie  mit  4 ©ibottern  ab,  rüprt  ben  fteif  geftptagenen 
©d;nec  ber  4 meißelt  ©ier  mit  ber  ©d;neerutpe  unter  bie  peiße  ©uppe 
unb  giebt  Söffetdßidcuitd  ober  geröftete  3miebadfd;eiben  baju. 


SBeitt*  imb  S8ter  = @uppeti. 
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151.  9)lild)fiibVc  mit  gcftotftem  Sterne. 

(Stwci  '/»  Quart  ©aftne  fodjt  mau  mit  einer  falben  ©tauge  Vanille 
auf  unb  läßt  fie , jugebedt  fielen,  bis  bie  SSaniHe  gut  ausgewogen  ift. 
®ann  berfüßt  man  bie  ©aftne,  quirlt  fie,  fobalb  fie  erfaltet  ift,  mit 
6 ganzen  ©ern  gut  burdj,  gießt  fie  burdj  ein  ©ieb  in  eine  mit  iButter 
audgeftrid^ene  gönn  unb  läßt  biefe  in  einem  ©efdfirr  mit  fodtenbem 
Söaffer  jugebedt  fo  lange  im  Ofen  ober  auf  ber  9flafdjine  freien,  ol)ne 
ju  fodjen,  bis  bie  ©ennaffe  feft  ift.  9Jun  ftirf)t  man  babon  Heine  .flöße 
ab  unb  giebt  fie  in  einer  mit  3uc^er  111115  ^Sctnille  gefod^teit  unb  mit 
©gelben  tegirteu  (©.  27)  9Md)  jitr  £afel. 

152.  Btutcbartfubbc  mit  SDlildj. 

gür  2 ©tfbergrofdjen  geröfteten  flößt  man  im  SJiörfer 

feilt,  läßt  V*  fßfunb  SSutter  auf  bem  geiter  fid)  ftellbraün  färben,  fd^iittet 
ben  3lüie^)at^  tyinein  unb  bratet  il)it  unter  fortloäfyrenbem  fRitl)ren,  bis 
er  braun  ift.  ®ann  füllt  man  3 Quart  fod^enbe  SDtildi  baju,  giebt  ein 
©tücf  3tmmet,  etmaS  abgefdjälte  ©tronenfdtale  unb  6 Sott)  3ucfer  baju. 
9?ad)bent  bie  ©uppe  nod)  einige  3eit  gefoc^t,  ftreid)t  matt  fie  bttrd)  ein 
©ieb  ttttb  sielet  fie  !urj  oor  bem  ?lnrid)ten  mit  3 gelben  ©ern  ab. 

153.  SJuttcrmildj-SuWc. 

2 Quart  frifd)e  töuttermild)  quirlt  matt  mit  einem  (Sßlöffel  ooH 
9)M)l  Har,  läßt  fie  unter  fortioäfyrenbem  f)üU)rett  aitffod)eit  unb  fügt  ein 
©tücf  3immet,  ©tronettfd)ale  unb  6 — 8 £otl)  3u^er  fyinju.  23or  bent 
2lttrid)ten  toirb  bie  ©ttppe  mit  3 ©gelben  abgejogett  ttttb  mit  in  23utter 
■ gelbgebratenen  toi'trflig  gefd)iiittenem  Söeißbrob  angeridttet.  ®aS  I;inein= 
gerührte  SDlefyl  oerfyinbert  baS  ©erintten  ber  S3uttermild). 

HTcttu  unö  35teu= Suppen. 

154.  Scgirte  2B  ein  = Suppe. 

fDlan  fori)t  eine  glafdje  toeißett  2Beiu,  je  nad)bem  bie  ©ttppe  ftärfer 
ober  fd)toäd)er  fein  folt,  mit  meljr  ober  Zeitiger  SBaffer,  ©tronenfd)ale, 
3immet  unb  3UfHr  auf,  quirlt  il;tt  mit  4 ©bottcrit,  bie  man  mit  einem 
toettig  fartoffclmepl  unb  SBciu  Har  gerührt,  ab  unb  giebt  Heine  33iS= 
cuits  ober  geröftete  3toiebadfd)eibeu  baju. 

fiurtlfiS  iltuftrirteS  Ä’odjthicl). 


ß 


82 


Sein»  unb  33ier  = ©Suppen. 


155.  Sein = ©tippe  mit  ©ngo. 

ÜDfit  ettoad  Seiftoein,  3u^ei5  ©tronenfdjale  unb  3^mmet  foc£>t 
man  4 — 6 Sotp  nad)  9fr.  13  gereinigten  ©ago  red)t  Har,  lä^t  % Quart 
Seiftoein  mit  3uder  auffodteit,  tput  ben  ©ago  hinein,  jiept  bie  ©uppe 
mit  4 ©gelben  ab  unb  nimmt  bie  ©tronenfdfale  rmb  ben  3dntnet  per* 
aud.  ©oll  bie  ©uppe  aud  9fotptoein  bereitet  toerben,  fo  jiel^t  man  fie 
ftatt  mit  ©ern  mit  ettoad  in  Sein  flar  gerüprtem  Kartoffelmehl  ab  unb 
nimmt  in  ©teile  bed  meinen,  rotpen  ©ago. 

15b.  Sein  = ©djaitnt  = ©tippe. 

Stuf  eine  f^lafd;e  Sein  fd)lägt  man  4 ganje  ttnb  4 gelbe  ©er  aud, 
tput  etmad  ©troneiijuder  (fiepe  9fr.  34),  ben  ©aft  einer  ©trone  nnb 
ben  Sein  baju,  fd)lägt  bie  99fifd)ung  furj  oor  bem  2lnrid)ten  mit  bem 
©dmeebefeit  auf  gelinbem  ffeuer,  bid  fie  fdjaumig  mirb  unb  einmal  auf* 
ftöft  unb  giebt  bann  bie  ©tippe  mit  Keinen  23ndcuitd  jur  £afel. 

157.  Sein -©tippe  mit  ©aleb. 

sJfad)bem  ber  9fotptoein  mit  3U(^ev/  ©tronenfdpale  unb  3intmet  auf* 
gefod)t  pat,  fd^üttet  man  ben  ©aleb,  ber  mit  ettoad  Sein  flar  gerüprt 
ift,  pitteitt  unb  läßt  ipn  furje  3e^  foepen. 

158.  Seipbicr  = ©tippe  mit  ©ried. 

99fan  läßt  1 Quart  Seifbier  mit  3immeP  ©tronenfcpale,  ettoad 
©alj  unb  3nder  auffod^en,  fepüttet  ben  @ried  troden  ober  abgefpült 
unter  forttoäprenbem  9fiipren  pinein  unb  läfst  ipn  gar  foepen.  S3eim 
Slnrid^ten  nimmt  man  ben  3dnmet  unb  bie  ©tronenfdjale  peraud. 

159.  Sciftbict:*  ©tippe  mit  ©ago. 

9fad;bent  man  bad  Seifbier  toie  in  ber  Porigen  9fummer  aufgefodjt 
Pat,  tput  man  4 Sotp  in  Saffer  mit  3immct  unb  ©tronenfdjale  flar 
audgegnollenen  ©ago  baju  unb  binbet  bie  ©tippe  mit  ettoad  in  Ser 
flargerüprtem  Kartoffelmepl. 

ltJO.  Scipict*  ©tippe  mit  ©cittittcl. 

®ad  Ser  toirb  toie  in  9fr.  158  aufgefod)t  unb  bann  mit  ettoad 
Seifntepl  flar  oerriiprt.  ®ann  laßt  man  bie  ©uppe  nod?  fit^e  ßeit 
foepen,  jiept  fie  mit  einigen  ©gelben  unb  ©apne  ab  unb  giebt  fein* 
loiirflig  gcfdjnittene  ©entiuel  baju. 


Dbft  = ©uppen. 
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161.  2öetpicr  = Suppe  mit  ÜÖUld). 

I1/..  “Quart  SBeifjbier  unb  Vh  Ouart  5D?ild)  lägt  man  mit  einem 
©tiitf  ßimmet  itnb  ©tronenfdfale  unter  fortmäljrenbem  9ut()reu  $ufam= 
men  auffodjeit,  tljut  6 Soll)  3uc^er  jiefyt  ^ie  @«We  mit  3 ©gelben, 
bie  man  mit  einem  (Sglöffel  Voll  SD?el>l  itnb  etmad  SDiild)  Har  gerührt 
l;at,  ab,  unb  giebt  geröfteten  3miebacf  ober  in  Butter  gebratene  ©em- 
melmürfel  baju.  Sftild)  unb  Sier  tann  man  aud)  jebed  befonberd  auf= 
!od)eu  unb  bann  jufammengiejjen,  inbem  man  bann  bad  3üil)rcn  mälfrenb 
bed  2tuffod)end  erfpart,  ba  beibe  g-lüffigfeiten  jufaftimett  aufgefod)t, 
leicht  gerinnen.  » 

162.  äöanubicc  mit  2Bctu,  polnifdjcr  Xficc. 

3mei  Steile  iöter  unb  einen  3Tf>eit  SBein  lägt  man  mit  etmad 
3imntet,  ©tronenfdjale  unb  3U£fet  auffodjen,  quirlt  ed  mit  einem  Söffe! 
Kartoffelmehl  Har  unb  jiel;t  ed,  nadfbem  ed  ncd)  einmal  aufgetod)t  hat, 
mit  4 ©bottern  ab;  auch  fann  man  nod)  ein  ©lad  äftaradquin  baju 
geben.  SJtan  fann  biefed  SBarntbier  entmeber  ald  ©uppe  mit  Heinen 
S3idcuitd  ober  geröfteten  3miebacffd)eiben  geben,  ober  ald  ©etränf  in 
Waffen  feroiren. 

163.  83ier=©nppc  mit  ©djmarsbrob  unb  Kümmel. 

©eriebened  ober  in  ©d)eiben  gefdpiittened  ©djmarjbrob  fei3t  man 
mit  53raun=  ober  SBeipier,  3ndto,  3'lronenf^a^  einem  Söffel  boK 
Kümmel  unb  einem  ©tiidd)en  -3ngmer  jum  fyeuer,  lägt  ed  gerfodfen  unb 
ftreid^t  ed  burd).  33eim  2lnrid)ten  giebt  man  ein  ©tüdd)en  Söntter  unb 
eine  ißrife  ©alj  baju. 


D6(!=8uppen. 

164.  Küfd)=<3itppc. 

ISine  9Jte^e  faure  Kirfd)en  merben  audgefteint  unb  bid  auf  eine  £jaub= 
noll,  bie  man  gurücflägt,  mit  SBaffer,  3immet,  ©trouenfd)ale  unb  mit  für 
6 $f.  in  ©d)eiben  gefdjnittenem  9Jäld)brob  red)t  meid)  gefod)t,  gut  engmei 
gequirlt  unb  burd)geftrid)eu.  ÜDie  nod)  übrigen  Kirf d)en  fod)tman  mit3uder 
unb  3immet  meid),  ftögt  bie  Kirfd)fteiuc  fein,  fod)t  fie  mit  etmad  SBaffer  aud 
unb  giegt  fte  bttrd)  ein  ©ieb  ju  ber  Vorbereiteten  ©uppe.  £>iefe  tod)t  man 
nun  uod)utald  auf,  timt  bett  nötigen  3nder,  etmad  SBeiu  unb  bie  gaujett 
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Dbfts  Suppen. 

tirfd)cn  bajtt  unb  rietet  fic  mit  «einen  BiScuitS,  2)taubc(«öficn  nad) 
Vh.  72,  ober  gmiebadftößett  nad>  üftr.  68  an. 

oit  Snnangetung  frifdjier  Äirfdfen  nimmt  man  gehaltene,  ftößt  fie 
fein,  f od)t  fie  mit  3imtuet,  Sitronenfdfate  itnb  B3affer  meid)  ttttb  ftrei&t 
bie  ©uppe  burd)  ein  ©ieb.  sJ?ad)bettt  man  fte  mit  gitd'er  unb  etmaS  2Bcitt 
nodjmald  aufgefod)t  f)at,  mad)t  mau  fie  mit  etmad  ßartoffetmel)t  feimig 
unb  giebt  fte  mit  benfetbeit  ©uppeiieintageu  wie  oben. 

165.  fßfIaitnteu*Sitppc. 

(Sine  l)atbe  Sttefce  Pflaumen  rcirb  auSgefteint,  mit  2 Quart  SBaffer, 
Situmet  unb  Sitronenf d)a(e  gav  gefod)t,  burdjgeftridjen,  mit  2ßein  unb 
3ud'ev  aufgefod)t  unb  bann  mit  etmad  fartoffetmefyt  biinbig  gemalt. 
2lud)  31t  biefer  ©uppe  giebt  man  geröftcte  ©eniniet,  gmiebad  ober 
9)?anbe(«öfje. 

166.  53cfiitgö=  (^cibclöccr=)  Suppe. 

©ie  Befittge  (.fpeibelbeereu)  toerben  beriefen,  gemafd)en,  mit  gimmet 
unb  Sitronenfd)ate  gar  gefod)t  unb  bann  bnrdjgeftrid)en.  ©odte  bie 
©uppe  uid)t  feimig  genug  feilt,  fo  binbet  man  fie  fodfeub  mit  etmaS 
5tartoffehuet)(,  mad)t  fie  mit  bem  nötigen  3uder  füß  unb  rid)tet  fie  mit 
geröftetem  ^miebad  ober  mit  ©dßbemiuHößeit  tt.  f.  m,  an.  ©ie  $irfd)=, 
fPfiautttem  unb  BefingS=©uppe  tarnt  man  and)  itnburd)geftrid)en  unb  mit 
geröfteten  ©djeiben  bon  ©djmarjbrob  geben. 

167.  ^iutbeei-s  Suppe. 

©ie  Bereitungsart  ift  gauj  biefetbe,  loie  in  beit  borigeit  Hummern. 
9)tan  red)iiet  auf  2 Quart  ©uppe  '/=  'Dt'efje  Himbeeren. 

168.  Stippe  non  £oüititi>erbccrcit. 

Sine  [;atbe  9Jtef3e  red)t  reife  ipoUttnberbceren  merbeit  bon  beit  ©tie= 
teit  gepflittf't,  rein  gemafdjett  ititb  mit  3 Quart  SBaffer,  einem  ©tüd 
ßirnmet  ttttb  Sitronenfdjate  meid)  gefod)t  unb  burd)geftrid)en.  ©amt  tpitt 
matt  12 — 16  Sott)  ^ttder  unb  ‘A  Quart  fuße'  ©at) ne  ba3it,  3iet)t  bie 
©uppe  mit  3 Sigetbeu  ab  unb  berrüf;rt  bor  bem  2litrid)teu  ein  ©titd'= 
d)ett  rcd)t  frifd)e  Butter  baritt.  9Jtan  giebt  in  Butter  gebratene  ©ent= 
metcroutonS  ba3tt. 

169.  2(cpfct=Siippc. 

907uit  fdfdt  ‘/a  SOlc^e  Stepfet,  fd)iteibet  fte  in  ©djeibett,  fod)t  fie  mit 
5 — 6 geröfteten  gmiebaefett,  gimniet,  Sitroitetifd)ale  unb  l Quart  äßaffer 


teilte  ©d?nlen. 
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meid?,  unb  ftreidjt  fie  bnrd?.  sJ7ad?bem  bte  ©uppe  nodjntalS  anfgefcd>t 
l?at,  tljut  man  ßncfer  unb  etmaS  Söein  bajju  unb  giebt  geröftcte  ßmiebacf-' 
fd?eiben  ober  abgcriit?rte  ©d?memmflef;e  ba^u. 

170.  9lcvfcl=  ©1!4j4jc  mit  9tciö  mtb  ttciucn  ißofincn. 

9)?an  fd?ält  bie  Slepfel,  fod?t  fie  mie  in  ber  vorigen  Kummer  meid;, 
ftreidit  fie  bann  mit  ’A  fßfuub  9$eiS,  ben  man  gebrüht  unb  mit  etmaS 
SSßaffer,  ßimmet  nnb  einem  mcnig  23utter  meid)  auSgequoIIen  f?at,  burd? 
ein  ©ieb  unb  ocrbihint  bie  ©uppe,  menn  fie  ju  bid  märe,  mit  SÖaffer  ober 
Sßeiffmein.  9?ad?bem  bie  ©uppe  aufgefod?t  l)at,  berfiifft  man  fie  mit 
12  £otl?  Surfer  unb  rid)tet  fie  mit  4 Soll?  gereinigten  unb  in  2Öaffer 
aitSgequolIenen  Keinen  Stofiuen  an. 

i 

171.  S8trnen=@itppc. 

®iefe  mirb  oon  red?t  faftreid?en  33irnen  ebenfo  bereitet,  mie  bie 
21epfel=©uppe. 

172.  Hagebutten  = ©tippe. 

(Sine  äßiertelmefm  ©agebutteu  merben  boit  ben  ©tielcn  unb  Stützen 
befreit,  f>alb  burd?gefd?nitten  unb  auSgcfernt.  9?ad?bent  fie  gemafd?cit 
morben,  fod?t  man  fie  mit  2 Quart  SBaffer,  ditrouenfd?ale  unb  gintmet 
redjt  meid?,  ftreid?t  fie  bitrd),  läßt  bie  ©uppe  auffod?eu,  ff?ut  3uder  unb 
2Bein  hinein  unb  mad?t  fie  mit  etmaS  fartoffclmel?!  red?t  feintig.  93ian 
tarnt  mie  bei  ber  2(epfel  = ©uppe  aud?  geröfteten  3lmdacf  mit  .berlodfen, 
mo  bann  baS  ffartoffelmel?!  fortbleibt. 

®ie  in  9?r.  164 — 172  befd?riebenen  Qbft  = ©nppen  fann  man,  gut 
auSgefiit?lt,  beliebig  and?  als  fMtefcf?ale  geben. 

Dfafte  8cf)flfen. 

173.  23icr*$valtcfdjalc. 

9ted?t  gutes,  ixid?t  faureS  SBeiffbier  mad?t  man  fitjj  unb  tl?ut  rein 
gemafd?ene,  in  SBaffer  unb  3ll(^ev  aitSgequolIene  (Sorintl?en,  geriebenes 
©dnoa^brob,  (Sitronenjuder  unb  eine  in  feine  ©d?eiben  gefd?nittene 
ditrorie  I?inein,  ftellt  bie  Äaltefd?ale  aitf’S  (SiS  ober  in  einen  füllen 
Heller  unb  läfjt  fie  rcd?t  falt  merben.  ÜDie  (Sitronenfd?eiben  ntüffen  bon 
ben  -Körnern  unb  ber  bitteren  gelben  ©d?ale  befreit  merben,  inbent  fouft 
bie  ftaltefd?ale  bei  längerem  ©tel?en  leid?t  einen  bitteren  ©cfd?ntacf  an* 
nimmt. 
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-Hatte  (geraten. 


174.  Sein  = £'altcfd)alc  bou  «fvfctfincit  mtb  9lci3. 

9?ad)bem  man  bie  ©drnte  einer  Slpfelftne  auf  lA  )ßfunb  3uder  ab= 
gerieben  hat,  legt  man  biefen  in  bie  Terrine,  giefjt  jitr  §älfte  Saffer, 
jur  £)älfte  Sein,  bon  jebent  *A  Quart,  barüber  itnb  läßt  il>n  auflöfen. 
3rt>ei  Slpfelfinen,  bie  man  gefdf>ält  itnb  in  feine  joWange  «Streifen  ge= 
fd)nitten,  utarinirt  man  in  3uder  unb  tfmt  fte  jtt  bent  Sein,  fomie  et= 
mad  in  Saffer  red)t  lang  audgequoHeuen  fReid,  ben  man  aber  fo  oft 
abfpüleu  mu§,  bid  er  ganj  Har  ift.  Qann  brüeft  man  nod)  bett  ©aft 
bon  jmei  2lpfelfinen  unb  einer  ©trone  burd)  ein  ©ud)  in  bie  ^altefdqale 
unb  läßt  fie  auf  bent  Güifc  berlüt)len.  üüftan  fanu  aud)  Heine  iöiöcnitö 
eher  bünne,  mit  einem  rauben  3ludfted)er  audgeftod)ene  ©emtnelfdfeiben, 
bie  man  mit  geftoffenem  3ucfer  beftreut  unb  mit  ber  glül)enben  ©Raufet 
glacirt  (©.  26)  I)at,  baju  geben. 

@anj  ebenfo  bereitet  mau  biefe  ^attefcfyate  bon  ©tronen,  thut  aber 
ftatt  bed  Slpfelfiucnfletfdjeö  grofe,  in  3uc^er  marinirte  (Srbbeeren  ober 
Himbeeren  hinein. 

175.  Scin=$nltcfdjale  mit  ©ago. 

5D?an  reinigt  4 — 6 Sotf)  ©ago,  läßt  ifyn  mit  3uc^er/  Seiffmein, 
©tronenfdfale  unb  ettoad  frifdjen  ober  eingemad)teu  (Srbbeer=,  ^>intbeer= 
ober  3ohannidbeerfaft  red)t  bid  audqucllen  unb  läßt  ihn  auf  einem 
STetler  erfalten.  ÜDann  löft  man  12  £ot()  3u^e^  auf  bem  man  bie  ©dfale 
einer  ©trone  ober  3Ipfelfine  abgerieben  hat,  in  ’/i  Quart  Sein  unb 
'/i  Quart  Saffer  auf,  brüeft  ben  ©aft  einer  ©trone  hinein  unb  läßt  ed  red)t 
falt  merben.  23eint  21nrid)ten  mirb  ber  ©ago  mit  einem  Söffet  mie 
Heine  Sflcße  audgeftodfeit  unb  in  bie  5Mtefd)ale  getlian. 

Qiefelbe  $altefd)ale  bereitet  man  bon  9?othmein,  foef^t  aber  ben 
©ago  nid)t  fo  bid  ein  unb  rührt,  toenn  er  gar  ift,  etmad  SRothmein 
barunter,  um  il>n  nachher  bequem  mit  ber  5faltefd>ale  bermifd)ett  ju 
Jönnen. 

176.  Äaltcfdjatc  üou  ft'irfdKit. 

Qie  $irfd)en  merben  auögefteint,  ibie  in  9?r.  164,  aber  ohne  50iitch= 
brob  meid)  gefodjt,  burdjgeftrid)en,  ober  fo  mie  fie  finb,  mit  3uder  unb 
etmad  Sein  bermifd)t  unb  bie  ^attefdjale,  menn  fie  gut  audgcfühU  ift, 
mit  glacirteu  (©.  26)  ©emmetcroutond  ober  33iöcuitS  angerid)tet. 

177.  ÄaUefdjatc  mm  ®rökcrctt. 

Sine  halbe  SDfefce  Salbcrbbeeren  ftreid)t  man,  naefbem  fie  gcmafd)en 


Äalte  ©dfaien. 
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ftnb,  burcfy  ein  feines  ©ieb,  oerbüitnt  baS  Büree  mit  einer  f^lafd^e  2Beiß= 
»ein  unb  ettoaS  Sßaffer,  tt>nt  geftoßenen  3uder  hinein,  um  eS  red)t  füß 
ju  machen,  unb  richtet  bie  JMtefcfale  mit  großen  2lnanaS=(§rbbeeren,  bie 
man  in  ßucfer  marinirt  l;at,  unb  mit  SöffelbiScuitS  an. 

178.  SMtcfdjnlc  non  Himbeeren. 

ÜDie  Bereitungsart  ift  ganj  biefelbe,  loie  bei  ber  (§rbbeer=$altefd)ale. 

179.  SvAltcfdjalc  üoit  SltmFofcn. 

Bon  einem  ®u£enb  red)t  reifer  abgefcfyälter  SlpriFofen  fd)neibet  man 
bie  £iälfte  in  red)t  feine  Filets  unb  beftreut  fie  mit  3nder,  b'e  anbere 
£>älfte  ftreieft  man  rofy  ober  mit  etloaS  3uder  gefodjt  burd)  ein  ©ieb, 
oerbiinnt  fie  mit  einer  gtafd^e  SBeißtoeiit  unb  naefy  Belieben  mit  Sßaffer, 
giebt  ben  nötigen  3uder  baju  unb  läßt  fie  erlalten.  3)ie  Äerne  fdjlägt 
man  auf,  ftößt  bie  in  benfelben  befinblidfen  SDfanbeln,  nad)bem  man  bie 
braune  Ipaut  mit  Fodjenbcm  SBaffer  abgejogen  l»at,  fein,  Fod)t  fie  mit 
ettoaS  3uder  unb  SBaffer  auS  unb  gießt  fie  burd)  ein  ©ieb  jur  3?alte= 
fd)ale,  bie  man  mit  ben  SlpriFofemguletS  unb  glacirten  (©.  26)  ©emmet* 
croutonS  ober  SöffelbiScuitS  anridjtet. 

180.  ^altcfdjalc  üon  Bfttfidjcit. 

üDiefe  bereitet  man  auf  biefelbe  2lrt,  mie  bie  2lpriFofen=$altefcfyale. 

181.  ff  alte  Baitillcn«3mitf). 

3*nei  Ouart  SOtild)  läßt  mau  mit  einer  ©tange  Banille  unb  12  Bott? 
3uder  auffoefen  unb  jugebedt  eine  3e'i  lang  an  ber  ©eite  beS  geuerS 
ftefjen,  rüfyrt  4 ©ibotter  mit  etvoaS  Falter  DJfild)  Flar,  jie^t  bamit  bie 
SOiild),  bie  man  nochmals  aufgelöst  fat,  ab  unb  gießt  fie  bitvd)  ein  ©ieb. 
©obalb  fie  red)t  Falt  getoorbett  ift,  giebt  man  fie  mit  geröfteten  3ttiebad= 
fdieiben  ober  BiScuitS  ^itr  £afel. 

182.  ffaltc  $iild)  mit  DictS. 

3n  bie  toie  in  ber  oorigen  Kummer  bereitete  SJiild)  tl)ut  man  4 £otfy 
gereinigten  unb  in  SDiild),  ein  toenig  ©alj  unb  3uder  Öar  seFodften 
9?eiS  unb  läßt  fie  erFalten. 

183.  taltc  üDFaitbclmild)  mit  SNnitbdflöfjcit. 

sJJad)betn  '/*  ^ßfunb  füße  unb  5 — 6 ©tüd  bittere  -äJtanbeln  gehäutet 
unb  im  9ieibenapf  mit  5D7ild)  red)t  fein  gerieben  finb,  berbiinnt  man  fie 
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mit  1 ' j Ouart  fod^eubcr  9Jfild),  tput  eine  palbe  Stange  Vanille  hinein, 
läfjt  fie  bamit  einige  3e>t  Jtepen,  ftreidjt  hierauf  bic  Suppe  bnrcp  ein 
[eined  Sieb,  läßt  (ie  nodprtald  auffocpen  unb  jiept  fie  mit  4 ©bottern 
ab.  sJcari)bem  nun  bie  ülfiitd)  gehörig  erfattet  ift,  tput  man  nad)  sJfr.  72 
bereitete  ÜDianbelflöße  pinein  unb  rid^tet  [ie  an. 

184.  Satte  gpocolabemtSitppe  mit  <&ctjuceftiißeit. 

SDian  läßt  IV*  Ditart  SJlitd)  mit  einer  palben  Stange  SßaniHe  fod)en, 
mad)t  bie  Sdjneeflöße  non  bem  Sßeißen  ber  jitr  Siäifon  (S.  27)  beftimm= 
ten  ©gelben  wie  in  dlv.  71,  läßt  [ie  in  ber  fedjenben  SHitd)  gar  werben, 
nimmt  [ie  mit  bern  Sd)aumlöf[et  peraud  unb  läßt  [ie  erfalten.  9?un 
[dnittet  mau  9 — 10  Sotp  geriebene  ©^ocolabe  in  bie  SDJild),  foept  [ie  ait[ 
unb  iegirt  [ie  (S.  27),  nadibem  man  bie  handle  peraudgenommen,  mit 
ben  ©gelben.  3fn  bie  erfaltete  Suppe  ridjtet  mau  bann  bie  Sd)nee= 
flijße  an. 

185.  Satte  [yticbcr=  ober  $ftr[id)*SMldj. 

3n  ber  !od)enben  5)?ild)  läßt  man  einige  non  ben  Stielen  abgepftüd'te 
§oHunber  = 23lütpen  ober  ein  paar  geWa[d)enc  *ßfirficpblätter  aud$iepen, 
gießt  bie  9D?ild)  burd)  ein  Sieb,  [ept  [ie  roieber  junt  gener,  tput  3uder 
unb  ein  wenig  Salj  baju  unb  jiept  [ie,  [obalb  [ie  foept,  mit  einigen 
©gelben  ab.  2)lan  giebt  geröftete  3wiebad[d)eibcn  ober  SdjneeHöße 
baju. 

18ti.  Satte  SOiilrf)  mit  (Srbbcerett. 

3)ie  ©bbeeren  werben  geWafAcn,  mit  3uder  marinirt  unb  bann  bie 
falte  iDiild)  bar  über  gegoß'en.  SOtan  fann  [ie  and)  noep  mit  '4  Ouart 
gefd^Iagcner  Sapne  bebeden. 


Sie  gufiereitung  ber  Saucen. 
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güitfter  mmntt 

£)ic  JttliemüntQ  i>cr  iffaucen  (fpr.  @op§en). 

(Sinen  ber  midjtigften  Elbfcßiiitfe  ber  $od)fünft  bilben  mcpl  unftrcitig 
bie  ©aucen,  ba  fie  allein  burd)  ipre  oerfri)iebenartigc  3ufanuucnftelIunÖ 
cd  möglid)  mad)en,  benfelben  ©egenftanb  in  ber  mannigfadjften  33erän= 
bernng  bed  ©efd)maded  berjnftellen  unb  man  baburd)  im  ©tanbe  ift, 
eine  fonft  unoermeiblidje  (Sinförmigfeit  ju  umgeben.  ©aper  erfordert 
aud)  eine  ©ance,  bie  allen  Elnfprüdjen  genügen  feil,  eine  forgfältige  nnb 
aufmerffame  33epanblung. 

©ie  ©aucen  verfallen  in  fold)e,  bie  and  gleifd)britpe  ober  -3ud  (fpr. 
©d)üp,  ©.  26)  bereitet  finb,  ferner  in  33utter=,  Oel=  unb  9J?eplfpeifen= 
©aucen.  ©a  bie  legieren  bem  Elbfdjnitt  über  bie  ÜJieplfpeifen  üoraud* 
gelten  merben,  fo  paben  mir  ed  junäd)ft  nur  mit  ben  erften  brei  Elrten 
31t  tbun.  Elld  jur  Bereitung  berfelben  mefentlid)  finb  folgende  SBemer* 
fungen  mopl  31t  bead)tcn.  ©ie  31t  ben  ©aucen  oermenbete  $leifd)briipe 
ober  3ud  barf  nur  menig  gefalten  fein,  bamit  fie  beim  ©infodjen  nid)t 
31t  faltig  mirb.  ©ad  2öeiß=  ober  33raun  = 9)iepl  muß  uad)  unb  naep  mit 
ber  glüffigfeit  unter  fortmäbrenbent  fftüpren  uermifd)t  merben,  bamit  bie 
©auce  Har  unb  nid)t  ftiiefig  mirb.  ©id  genug  ift  bie  ©aucc,  menn  fie 
bie  ©peifen,  über  meld)e  fie  gegoffen  mirb,  bünn  bebedt,  opne  gant  ab= 
3ufließen;  nur  bie  3U  ben  ©alpiccnd,  fRagoutd  (fpr.  ©atpifongp,  fRagup) 
u.  f.  m.  beftimmteu  ©aucen  erforbern  eine  bei  meitem  größere  ©onfiften3. 
©obalb  eine  ©auce  fertig  ift,  muß  fie  burd)  ein  ©ieb  gegoffen,  ober 
burd)  ein  reined,  leinened  ©itd),  bad  man  mit  lobendem  Sßaffer  audge= 
briipt  l)at,  gepreßt  unb  bann,  menn  mau  fie  nod)  länger  marnt  palten 
miQ,  in  einem  ©opf  ober  einer  ©aucen  »^afferoHe  in  ein  fladjed  ©efd)irr 
mit  fodjenbem  23Baff er  (au  bain-marie  ©.  22)  gefegt  merben,  mobureß 
man  bad  Einbrennen  ober  ©erinnen  berpinbert. 

sJ?ad)  biefen  S3etrad)tungen  gepen  mir  3iterft  31t  ben  ©aucen  aud 
gleifd)brüpe  ober  3ud  über. 

Aus  JfetfcpGuüfje  ober  3us  (fpr.  ©epitp)  ßcieltete  Saucen. 

©ie  befte  unb  leiddefte  Slrt  iprer  ^Bereitung  ift,  baß  man  juerft  3mei 
fogenanr.te  ©rund  = ©aucen  ober  ©oulid  (fpr.  Äulip),  braune  unb  meiße, 
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fyerfteHt  unb  aug  biefctt  burd)  3ufct3en  oerfpiebener  tBeftanbtpeite  mib 
gonbd  (fpr.  gongp,  ©.  25)  bie  (Saucen  bearbeitet.  ®a  aber,  nament* 
tid)  in  feineren  ipaugpaltungen,  bieg  SBerfapren  nid)t  immer  burd^ufüpren 
ift,  fo  wirb  ba,  Wo  eg  nötbig  ift,  eine  teiptere  unb  rafpere  2Irt,  bie 
(Saucen  31t  bereiten,  befd>rieben  werben. 

187.  Beiße  ©nutb^Sflitcc  ober  weiße  ©ottltg  (fpr.  $utip). 

9D7an  fd>neibet  4 Gfunb  magereg  tatbfteifp  unb  lA  fpfb.  mageren  ©piu= 
fen  in  ©titefe,  ebenfo  einige  3wiebetn  in  ©Reiben,  täßt  bieg  mit  einem 
guten  ©tiief  Gutter  unb  ein  paar  Weißen  ißfefferförnern  auf  (angfamem 
geuer  fpwi(3en,  fügt  nun  fo  oiet  Sftept,  atg  fid?  in  ber  Butter  üerriipren 
läßt,  pinju  unb  läßt  eg  unter  öfterem  ttmrüpren  gar  fpwipen,  bod)  fo, 
baß  eg  weiß  bleibt.  ®ie  jnr  ©auce  beftimmte  23ouiüon,  (4  Quart) 
Wetpe  man  rein  abgefettet  bat,  wirb  aufgefodjt  unb  ein  Söffet  «oft  ba= 
oott  mit  beut  Beißmept  red)t  ftar  gerührt.  ©ann  oermifpt  mau  einen 
^weiten  Söffet  ooü  baniit  unb  fo  fort,  big  fämmttipe  gtüffigfeit  mit 
bem  fOiepte  oerbunben  ift  unb  man  eine  gtatte  ©auce  ohne  ©tiide 
erpa(ten  pat.  ©iefe  läßt  man  unter  fortwäprenbem  fRüpren  auf 
rafpent  Reiter  anfodjen,  fefct  fie  an  bie  ©eite  beffetben,  giebt  ein 
©tiief d)en  Sorbeerbtatt,  fowie  ein  garnirteg  Bouquet  baju  unb  faßt 
nun  bie  ©auce  mäprenb  einer  ©tunbe  red)t  tangfam  fod)en.  9?ad) 
ißertaitf  biefer  3eit  nimmt  man  ben  ©djattnt  unb  bag  gett,  Wetd)eg  fiep 
auf  ber  ©berftädje  gefamniett  pat,  mit  einem  Söffet  rein  ab,  gießt  etwag 
23ottiüon  in  bie  ©auce  unb  entfettet  fie,  nadjbem  fie  nod)  eine  patbe 
©tunbe  gcfod)t  pat,  ooüeubg.  hierauf  wirb  fie  burd)  einen  ©urd)fd)tag 
gegoffen,  um  bag  gteifp  unb  bie  3lcie^tn  jit  entfernen,  auf  rafdiem 
geuer  unter  forgfättigem  Itmrüpren  big  beinape  jur  £)ätfte  eittgefod)t, 
burd)  ein  ©ttd)  gepreßt  unt>  nun  mit  einem  Söffet  oft  umgerüprt,  bamit 
fid)  feine  )paut  bilbet,  big  fie  erf'altet  ift.  ©ie  ©auce  muß,  fobatb  fie 
mit  bem  Beißmept  aufgefod)t  pat,  gauj  bünnflüffig  fein,  ittbent  man  nur 
fo  bie  gänjtid)e  ittbfonberung  beg  getteg  erreid)en  fann.  Bäre  fie  ju 
bid,  fo  muß  nod)  etwag  Souitton  bajtt  gegoffen  werben.  — @g  fotgen 
nun  bie  ©aucen,  wctd)e  aug  ber  Weißen  @runb=(£oulig  bereitet  werben. 

188.  23cd)flmcl»@aucc  (fpr.  23efd)anteü  = ©opße). 

(Sinige  in  ©d)eiben  gefd)itittene  3lr,ie^eIn  fptoi&t  man  Gatter- 
weiß,  gießt  einen  Söffet  ooü  33ouiüon  bajtt,  läßt  fie  weid)  fopen,  oer= 
mifd)t  2 Söffet  ooü  Weißer  Gioutig  unb  *A  Quart  guter  ©apne,  bie  man 
oorper  aufgefopt  pat,  baniit,  unb  fod)t  bag  ©aitje  unter  fortwäprenbem 
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SRüpren  ein,  bis  man  eine  jtentlid)  bicfe  ©auce  erhält,  bie  man  bnvd)  eilt 
©ieb  ober  Sud)  preßt  unb  beim  Slnricpten  mit  einem  ©tücfcpen  frifd>er 
©utter  öerrüprt. 

§at  man  feine  Weiße  ©ouliS,  fo  werben  mit  ben  in  % ©funb  ©utter 
Weiß  gefdiwipten  gw.tebeln  2 Söffet  SD^eljt  oerbunben,  gar  gefd>ix>i^t  unb 
mit  7>  Quart  gleifdjbrüpe  unb  A Quart  füßer  ©apne  flar  gerührt. 
9J?an  fod)t  hierauf  bie  ©auce  wie  oben  ein  unb  ftreid)t  fie  burd)  ein 
©ieb.  ©eint  Sftüpren  muß  ber  ?öffel  gut  auf  ben  ©oben  ber  ^“afferolle 
gebri'trft  werben,  bamit  bie  ©auce  nid)t  anbrennt,  WaS  ipr  einen  unan= 
genehmen  ©eigefdjmacf  geben  mürbe. 

189.  S-ricnffcc*@aucc  (Allemande,  fßr.  SWemangpb). 

©ie  ©rül)e,  in  raefd)er  baS  jum  fjricaffee  beftinunte  $leifd)  ober 
©efliigel  gar  gemadit  ift,  wirb  bis  jur  .Raffte  eingefod)t,  mit  ebenfo  oiel 
loeißer  ©auce  oermifdjt  unb  nun  fo  lange  mit  einem  ©lafe  ©Beißwein 
oerfod)t,  bis  fie  jiemlid)  bidflitffig  ift.  ©ann  jie^t  man  fie  mit  einigen 
mit  Söeißwein  flar  gerührten  ©igetben  ab  unb  preßt  fie  burd)  ein  ©ud). 
@S  ift  3U  beaditen,  baß  bie  ©auce  mit  ben  ©iern  nod)iualS  auffod)en 
muß,  bamit  biefe  gar  werben,  opuc  jebod)  311  fäfen,  benn  nur  fo  oermeibet 
man  baS  9?ad)laffen  (bünn  werben)  ber  ©auce.  ©eint  ?(nrid)ten  wirb 
fie  mit  etwas  Sitroneufaft,  aud)  wopl  mit  ©arbellenbutter  abgefd)ärft. 

On  Ermangelung  ber  weißen  ©runb  = ©auce  riiprt  man  bie  ©ouißon 
mit  ©ßeißmepl  flar,  fod)t  fie  mit  ©ßeißwein  ein  unb  oollenbet  fie  wie 
oben. 

190.  Epampigtton*  ©ctucc  (fpr.  ©d)ampinjongp=©opße). 

■Kariibem  bie  EpaiupignonS  rein  gewafdjen  unb  gepupt  finb,  paffirt 
(©.  24)  man  fie  in  ©utter  mit  Eitronenfaft  unb  etwas  ©UI3,  wie  in 
$ftr.  8 befd)rieben,  ein,  tput  einige  Löffel  woH  Weiße  EouliS 
(fpr.  Äulip),  etwas  ©ouiflon  unb  bie  ©djalen  ncbft  ber  ©rüpe  ber  Epam= 
pignonS  in  eine  ^afferolle,  fod)t  bie  ©auce  mit  etwas  Söeißwein  nid)t 
31t  bicf  ein,  3iept  fie  mit  einigen  Eigelben  ab  unb  preßt  fie  burd)  ein 
©ud).  ©ann  giebt  man  bie  EpamptgnonS  gait3  ober  in  ©d)eiben  ge= 
fd)nitten  in  bie  ©auce  unb  oerbinbct  biefe  beim  ©ebraud)  mit  einem 
©tücfcpen  frifd)er  ©utter. 

Qpnc  EouliS  mad)t  man  bie  ©auce,  inbent  man  ©ouillon  mit 
Söeißmepl  flar  ritprt,  bann  mit  ben  EpampignonS  = ©d)alen  unb  beut 
gonb  berfelbcn  einfodjt  unb  mit  Eiern  absiept  unb  burd)ftrcid)t. 
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191.  SJtordwl-Sancc. 

(Sin  paar  Löffel  bolt  Weiße  (Soutid  fcd)t  man  mit  etwad  SBouitton 
ein,  jießt  fie  mit  einigen  ©gelben  ab  unb  ftreid)t  fie  burd).  Sn^wifdwn 
I;at  man  bie  gut  gereinigten  Sftordjeln  grob.gepadt,  gut  audgebritdt  unb 
mit  einem  ©ti’td  33utter,  gcßadter  ^eterfitie  unb  ©dmittlaud)  'red)t  troden 
gef  d)  Wißt.  ®anu  bermifdjt  man  (ie  mit  bcr  ©auce,  bie  beim  Stnricßten 
mit  einem  ©tiid  53utter  unb  etwad  meinem  Pfeffer  berbnnben  wirb. 

Stuf  eine  einfad)ere  Strt  bereitet  man  bie  ©auce,  inbem  man  bie 
9Jford)eln  mit  ©utter,  geßadter  fßeterfitie  unb  @d)nittlaud)  abfdtwißt, 
ein  paar  Söffet  2DMd  baju  tt;ut,  fie  mit  23ouiflon  einfod)t,  mit  einer 
Siaifon  bon  einigen  ©gelben  abjießt  unb  mit  Butter  unb  etwad  meinem 
Pfeffer  bermifdd. 

192.  Seiße  Sriiffel*  Sauce. 

©nige  Söffet  Weiße  ©oulid  unb  eben  fo  biel  fräftige  ißouillon  wer= 
ben  mit  ben  Xritffelfdjaten  unb  Söeißwein  nid)t  ju  bid  eingefodd,  mit 
©gelben  abgewogen  unb  burd)  ein  Sud)  gepreßt.  §at  man  frifeße  Srüffeln, 
fo  bürftet  man  biefe  red)t  rein,  fd)ält  fie,  fd>neibet  fie  in  ©dteiben,  ober 
breffirt  fie  in  tteine  Äugeln,  madft  fie  mit  einem  ©tüddien  iöutter,  ©atj 
unb  etwad  SBcißwein  rafd)  gar  unb  tßut  fie  in  bie  ©auce,  bie  man  beim 
©ebraud)  mit  frifdfer  iöutter  nnb  etwad  ^itßnergtace  aufjiept. 

193.  Seifte  Ärälttcrs  Sauce. 

9?ad)bcm  Weiße  dontid  mit  einem  paar  Söffet  ^Bouillon  eingefod)t  unb 
mit  diern  abgewogen  ift,  fügt  man  geßadte  fßeterfilie,  ©d)nitttaud),  ©efte= 
rie=Äraut,  dftragon  unb  dßampignond,  bie  man  borßer  in  SButtcr  ge= 
fd)Wißt  ßat,  ßingu  nnb  fd)ärft  bie  ©auce  mit  ditronenfaft  ober  etwad 
dftragomdffig  unb  einem  ©tüd  ©arbeitenbutter  ab. 

9Jtan  erfetjt  bie  doulid  burd)  mit  Seißmeßt  berrüßrte  33ouittou  :c. 

194.  Sauerampfer  = Sauce. 

sJtad)bcm  man  eine  tpanb  oott  Sauerampfer  beriefen,  gewafdieu  unb 
bon  ben  ©tieten  abgeftreift  ßat,  fd)neibet  man  ißn  in  feine  fyäbcn  unb 
fd)Wißt  ißn  in  33utter  auf  beut  Reiter  Weid).  Sann  bereitet  man  mit 
Seißmeßl  unb  guter  SBouitlon  eine  weiße  ©auce  wie  in  9?r.  193,  tegirt 
fie  mit  einigen  ©gelben  unb  ftreidft  fie  burd).  tpierauf  tßut  man  ben 
(Sauerampfer  in  bie  ©auce,  fd)ärft  fie  mit  ditronenfaft  unb  nad)  23e= 
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lieben  mit  ctmad  gud'er  ab  unb  ritbrt  beim  Slnridften  ein  ©tiicf  frifdje 
Sutter  tfinein. 

195.  2Bcif?c  ©arbeiten = ©auce. 

9dad)bem  man  bic  Soititlon  aufgetodd  l;at,  rüljrt  man  fie  mit  bem 
nötigen  SBeißmetft  ftar,  fod)t  fie  red)t  feintig  ein,  binbet  fie  mit  einigen 
©bottcrn  unb  fdjarff  bann  bie  ©auce  mit  einem  ©tücf  ©arbeüenbutter 
nnb  etmad  ©trouenfaft  fuvj  bor  bem  STnridjfen  ab;  ober  man  nimmt 
ein  paar  Söffet  meiße  (Soutid,  fod)t  fie  mit  ctmad  Souiflon  ein,  gicl^t  fie 
mit  einigen  ©gelben  ab  unb  berbinbct  fie  mit  ber  ©arbeflcubutter  unb 
bem  ©tronenfaft. 

196.  Söeißc  Slloftridj  = ©auce. 

iütart  bereitet  bie  ©attce  mic  in  ber  hörigen  Kummer  unb  berrüljrt 
fie  fitrj  her  bem  ©ebraud)  ftatt  mit  ber  ©arbellenbutter  mit  einem  paar 
Söffet  feinem  2öeinmoftrid),  läßt  fie  bann  aber  itid)t  ntepr  fod)en.  Stud) 
tarnt  man  bie  ©auce,  ofyne  fie  ju  tegiren,  mit  bem  Slioftrid)  abfdjarfen. 

197.  SKktße  $criiigd  = ©ance. 

(Sine  fein  gel^acf'tc  ^miebet  fd)toi§t  mau  in  Sutter  meid),  ol)ne  baß 
fie  fid)  braun  färbt,  tl)Ut  einige  Söffet  9Jdel)(  bajit,  läßt  ed  gar1  braten 
unb  berfod)t  ed  mit  gteifd)brüf)C  ober  Söaffer  ju  einer  feimigen  ©auce. 
ÜDann  t)adt  man  bad  hon  ber  Ipaut  unb  ben  ©raten  befreite  gteifd) 
eined  Iperingd  red)t  fein,  rüfjrt  ed  ht  bie  ©auce,  fd)ärft  biefe  mit  (Sffig  ober 
franjöfifdjem  (Sffig  uttb  einer  'prife  geftoßenem  Pfeffer  ab  unb  giebt  fie 
burd)geftrid)en,  ober  aud)  mie  fie  ift,  jur  SEafel.  SJiit  bem  gering  barf 
bie  ©auce  niefjt  metjr  f'od)ett,  meit  fie  fonft  leicht  einen  ttjranigen  ©e= 
fd)tnad  annimmt. 

198.  Sfficißc  3unct>cl  = ©aitcc. 

®ie  gmiebetn  merben  geputjt,  in  ©djeiben  gefd)nitten  unb  itt  Sutter 
red)t  meid)  gefd)mi£t.  £)ann  läßt  man  einige  Söffet  9Jdet)t  in  ber  Sutter 
getblid)  braten,  rütjrt  fo  biel  Souilion  ba^u,  baß  man  eine  fciittige  ©auce 
erhält,  fd)ärft  biefe,  nad)bent  man  fie  nod)  eine  ßeit  lang  getod)t  l;at, 
mit  (Sftragon  = (Sffig  unb  etmad  3ltcfei'  «b  unb  ftreid)t  fie  bitrd).  Seim 
Stnricfjten  täßt  man  fie  fod)enb  merben  unb  ritlfrt  ein  ©tiidd)en  Sutter 
barunter. 
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199.  3uiie0cl  = @nuce  mit  ftiimmcl. 

2öte  in  9?r.  198  m erben  bie  gmiebetn  in  ©d)eiben  gefd^nitten,  in 
fetter  9iinbS=  ober  tpammetbrüf)e  redjt  meid)  gelocht,  mit  etmaö  gereinigt 
tem  Kümmel  »ernüjcfyt  unb  mit  einem  Söffet  in  SBaffcr  ttar  gequirltem 
SQfetjl  ober  mit  geriebener  ©emmet  feirnig  gemadjt. 

200.  @djmttlait(&*@ancc. 

9ttan  fdfmiijt  feingepadten  ©djnitttaud)  einige  ditgenbtide  in  SSutter, 
giebt  einige  Söffet  SDfept  baju  unb  riiprt,  fobatb  ed  gelblich  gefdjmifct  ift, 
bie  nötige  ißouitton  bamit  ttar,  um  bie  ©auce  feirnig  ju  madjen.  £>er 
©d)nitttaud)  tann  and)  mit  iöouil'ton  aufgefod)t  unb  bann  loie  in  sJtr.  199 
mit  geriebener  ©crnntet  feirnig  gentad)t  merben. 

201.  9tauigotc=@iiucc. 

®erfd)iebene  Kräuter,  lute  ^ßeterfitie,  ©d)nitt(aud),  Werbet,  (Sftragon 
unb  ‘ipimpineIXe  merben  »erlefen,  gemafcpen,  mit  etmad  ©atj  ein  paar 
Minuten  in  fod)enbem  SBaffer  btand)irt,  in  tattern  SBaffer  abgefiiptt  unb 
rein  aueigebrüdt.  ®ann  ftögt  man  bie  trauter  mit  einem  ©tud  SButter 
im  SOcörfer  red)t  fein,  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  mifdft  fie  in  eine 
mie  in  ber  »origen  Kummer  bereitete  mei^e  ©auce,  bie  man  mit  einem 
paar  Söffet  9Jtoftrid),  einem  ©tiid  ©arbettenbutter  unb  mit  Sitroneufaft 
abfd)ärft. 

üDiefetbe  ^räutermaffe  tann  man  in  einer  nad)  sJ?r.  208  bereiteten 
braunen  ©auce  »errieten,  bie  man  bann  mie  oben  beenbigt. 

202.  tjjeterfUicn  * ©auce. 

9ttan  bereitet  biefetbe  ebenfo,  mie  bie  in  9tr.  200  befd)debene 
©djnitttaud)  * ©auce,  inbem  man  ftatt  beg  ©d)nittlaud)ö  gepadte  ^eter- 
fitie  »ermenbet. 

203.  9)tcerrcttig=@ancc. 

90ian  bereitet  mit  aöeifjmepl  unb  fetter  gteifd)brüpe  eine  feimige 
©auce,  läßt  in  berfetben  ben  gepulten  unb  fein  geriebenen  ätfeerrettig 
ein  paar  SDial  auffodjen  unb  giebt  ein  ©tüdd)en  iöutter  ba^u.  2tnftatt 
ber  $leifd)brüpe  tann  man  9)itld)  ober  ©apne  nehmen,  and)  mopt  ein 
©tüdd^en  ^uder  pineiu  tpun,  bod)  barf  ber  9Jieerrettig  nidft  lange 
tod)en,  rneil  er  fonft  feine  ©d)ärfe  »ediert. 


3lud  ^Ieifcprüfye  ober  3ug  bereitete  ©aucett. 
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204.  ©nitcc  mut  grift&bßuillon. 

3tnei  Heine  ipedfjte,  bie  man  gepult  nnb  audgenommen,  fcbneibet 
man  in  ©treiben,  läßt  ein  ©tücf  Sutter  in  einer  f?afferolle  ^ergeben, 
legt  ben  £ied)t,  fo  tnie  in  ©Reiben  gefdjnittene  flliobrrübcn,  fßeterfilien* 
Untrjeln,  3't>iebeln,  @tüdd)en  Lorbeerblatt,  ©eroürj,  meinen  Pfeffer 
unb  ein  garnirted  Souquet  (©.  23)  hinein  nnb  fd)toi^t  bad  ©anje  eine 
3eit  lang,  ol»ne  baß  ed  fyarbe  nimmt.  SDann  tnirb  glcifd;britl;e  ober 
SBaffer  aufgefüflt  unb  biefe  Srübe,  nad)bent  fie  eine  ©tunbe  gcfodit  l)at, 
burdt  ein  reined  ©ud)  gegoffen.  9?un  bereitet  man  SBeißmefyl,  riißrt  ed 
mit  ber  entfetteten  g:ifd)brül)e  Har,  fodjt  bie  ©auce  mit  SBeißroein  feimig, 
jiebt  fie  mit  einigen  ©igelben  ab  unb  preßt  fie  burdt  ein  Sind).  Seim 
ülnndUen  f c£j ärf t man  fie  mit  ©itronenfaft  nnb  ettoad  ©arbeiten^ 
Sutter  ab.*) 

205.  Ärcbd  = ©flitce. 

9)?an  bereitet  eine  ©auce  toie  in  ber  hörigen  DZummer  unb  herrüprt 
fie  beim  2lnrid)ten  mit  einem  ©tiid  Ärebd butter  (9h\  19).  9)7an  favtn 

aud)  ben  f^onb,  mit  bern  man  bie  $rebdbutter  aufgefüllt  bat,  mit  in  ber 
©auce  »erfocben. 

206.  9litftcrn= Sauce. 

©ip  audgeftocbenen  Sluftern  merben  mit  ©itronenfaft  ttub  2Beiß- 
toein  auf  bem  geuer  Xieif?  gemadjt,  bocb  opne  ju  fodjen,  bann  hon  ben 
Särten  befreit,  bie  Srüpe  bahon  bitrcbgegoffen,  mit  ber  toie  in  9?r.  204 
bereiteten  ©auce  herfod)t  unb  biefe  mit  einigen  ©igelben  abgewogen  unb 
burd)  ein  ©ud)  gepreßt.  2öid  man  bie  ©auce  gebraud)en,  fo  fdfärftman 
fie  mit  ettoad  ©itronenfäure  ab  unb  giebt  ein  ©tiid  frifdfe  Sutter,  ein 
toenig  gebarite  fpeterfilie  unb  juleljt  bie  Sluftern  bittein.  3ft  bie  2lüftern= 
©auce  ju  ©eflügel  beftimmt,  fo  nimmt  man  ftatt  ber  gifd)brül)e  5pül;ner= 
bouillon,  fodtt  bie  ©auce  mit  bem  Slufternfonb  eilt,  legirt  fie  u.  f.  io. 

207.  fflinftficl*  Sauce. 

2)ie  ?D?ufd)eln  toerben  mit  ©alj  abgetönt,  aud  ber  ©dtale  genom- 
men, hon  ben  Särten  befreit  unb  beim  Slnrid^ten  in  bie  ©auce  gelegt, 
bie  man  ganj  fo  toie  bie  2luftern=©auce  bereitet. 


*)  5luftatt  ber  §ect)te  tarnt  man  bie  $öpfe  unb  ©röten  hon  f^iftfien  nebriten, 
bie  man  jur  ftarce  (fpr.  gabrß,  <3.  24)  ober  311111  @aut<5  (fpr.  ©otcl;,  29) 
audgefcbnitten  bat. 
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208»  kramte  ©ntnb*@(utce  (Espagnole,  fpr.  (Sdpanfotjt). 

Sdfon  fdjneibet  3—4  iß  f unb  magered  Satbfteifd)  in  ©tiide,  ' . ^Sfuttb 
mageren  ©dßnfen,  gmiebctn,  äftotyrrübett  unb  ©ederie  in  ©djeiben,  tI)Ut 
V*  ■ßfitnb  23utter  in  eine  ifafferode,  läßt  barin  bie  obigen  ©egenftattbe 
gelb  fd)toi£en,  tßut  fo  nie!  9Jfet)t,  atd  bie  ißutter  aufuetuneit  faitn,  baju 
unb  fdjmifjt  and)  bied  getbtid).  ©ie  jttr  ©auce  beftimmte  3nd  (3—4 

Quart)  läßt  man  anffocßeu,  rüf»rt  fie,  mie  in  9?r.  187  bei  ber  meinen 

©outid  befd)rieben,  mit  bem  9Jtet)t  red)t  dar,  fod)t  fte  unter  fortioäfyrem 
bent  9iüt)ren  auf  rafdjem  gem‘  an  unb  läßt  fie  nun  an  ber  ©eite  bed 
ffeiterd  fo  lange  fodjen,  bid  fid)  ade  Unreinigfeit  unb  bad  ffett  auf  ber 
Qberftädje  gefammett  tjat.  ©aun  nimmt  man  te^tered  mit  bcrtt  Löffel 
rein  ab  unb  paffirt  (©.  24)  nun  bie  ©auce  burd)  ein  ©ucf),  nadjbem  fie 

Dorier  nod)  auf  rafdjem  fetter  um  ein  ©rittet  eingefocfyt  morbett  ift. 

©ßampignond^  ober  ©ritffel=©d)ateu  geben,  menn  fie  an  bie  ©auce  ge= 
ttjau  merben,  berfelbett  einen  borjügtidjen  ©efdpitad.  -3n  ©rmangetung 
bott  $teifd)=3ud  tarnt  man  bad  Sßraunmeßt  mit  ^teifdjbriiße  dar  rühren 
unb  biefed  mit  etma£  3uder=3ud  braun  färben;  bod)  nimmt  bie  ©auce 
baburd)  Ieid)t  einen  bitteren  ©efdpitad  an. 

209.  Stabeira=@auce. 

(Sin  paar  Söffet  braune  ©outid  fod)t  man  mit  bem  bott  adern  ffett 
befreiten  gonb  bed  $teifd)ed,  jn  bem  bie  ©auce  gegeben  toerben  fod, 
nebft  einem  ©tafe  SOiabeira  uid)t  ju  bid  ein,  preßt  fie  burd)  ein  ©ieb 
unb  berbiinnt  fie  beim  3tnrid)ten  nod)  mit  ettoad  Sftabeira,  ben  man 
aber  borfyer  einige  Stugeubtide  eingefod)t  fyat. 

£>at  man  feine  braune  @runb=©auce,  fo  riißrt  man  etmad  SBraum 
mct)t  mit  3utd  ober  S3ouidon  unb  bem  ffteifd^oub  dar,  fodjt  bie  ©auce 
mit  2D?abeira  ein  unb  gießt  fie  bitrd). 

210.  ®tal(afla=@aitce. 

gjfan  bereitet  fie  ganj  mie  in  ber  hörigen  Kummer,  nimmt  aber 
ftatt  bed  9Jiabeirad  9ttadaga=2Bein  unb  fdjärft  bie  ©auce  mit  einem  meuig 
©itroneufaft  ab. 

211.  braune  ©riiffct=@tincc. 

©ic  ©rüffetn  merben,  meint  man  fie  frifdj  berbraud)t,  gebürftet,  fein 
gcfd)ä(t,  in  ©Reiben  gefdjnitten  unb  mit  ctmad  S3utter  unb  SJcabeira 
' rafri)  abgcfd)mi(3t.  ©anu  fod)t  man  einige  Söffet  ood  braune  ©outid  mit 
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beut  g=£etfrf)fonb,  beit  Xrüff^Cfcf>a£eit  unb  einem  Olafe  SDtabeira  ober  fßort= 
mein  nidjt  31t  bicf  ein,  gießt  fie  burd),  tßut  bie  ©rüffeln  hinein  nnb  ftettt 
fte  gut  jugebed't  au  bain-marie  (im  äöafferbabe,  ©.  22)  marm.  3n  @r= 
ntangelung  non  brauner  ©oulid  oerfod)t  man  33raunmel)l  mit  Sud  ober 
gleifcfybrüße,  beit  ©rüffelfdjalen  unb  einem  Olafe  Sttabeira,  gießt  bie 
©auce  burd)  unb  giebt  bie  abgefdfmifcten  Trüffeln,  fomie  ein  ©tücf  ©lace 
ftinein. 

212.  ^>crtguriJ  = ©aitcc. 

©)ie  ©auce  mirb  mie  in  9?r.  211  bereitet,  bie  ©rüffeln  aber  fein 
geßadt,  roß  in  biefelbe  getßan  nnb  einige  fDiale  bamit  aufgefocßt.  fanu 
man  fid)  feine  frifdfen  Trüffeln  berfdjaffen,  fo  oerbraudjt  man  in  glafdjen 
ober  231ed)büd)fen  eingentad)te  unb  tl?ut  fie  in  ©Reiben  gefdjnitten  ober 
ge^acft  in  bie  ©auce,  in  melcßer  man  aud)  ben  ©rtfffetfonb  »erfocht  fiat. 

213.  Sinnet  = Sauce  (ffn\  gümet)=©of)ße). 

©)ie  $nod)cn  unb  Abgänge  Don  üßitb  ober  üßilbgeflügel  tßut  mau 
in  eine  Gaffer  olle,  gießt  einen  Söffet  S3ouitton  unb  ein  ©lad  9iotl)mein 
barauf  unb  läßt  bad  Oatt^e  furj  einfodjett,  bid  ed  fid)  mie  ein  brauner 
©t)rup  auf  bem  23 oben  ber  ÄafferoHe  anfeijt,  oI)tte  aber  ju  brennen. 
2)ann  füllt  man  glcifcßbritße  auf,  tfut  eine  gmiebel,  ein  ©tiicfd>en  Sor= 
beerblatt  unb  ein  garnirted  23ouquet  (©.  23)  ba,}it,  läßt  bie  iBrüfye 
l‘/i  bid  2 ©tunben  fodjen,  gießt  fie  burd)  ein  ©ud),  nimmt  bad  gett  fo 
rein  mie  ntöglid)  ab  unb  fod)t  fie  bid  jitr  §älfte  ein.  ©)ie  fo  gemoitnene 
23ouilIon  nennt  man  ginnet.  — Um  bie  ©auce  gleid)en  tarnend  baoon 
3u  bereiten,  Derfod)t  man  einige  Söffe!  braune  Ooulid,  ein  ©lad  SQlabeira 
ober  fftotßmein  mit  biefent  gumet  unb  preßt  fie  burd)  ein  ©ud),  ober 
, man  rüßrt  bad  2Bilb=gitmet,  f obalb  man  ed  burd)gegoffen  unb  ooit  bem 
gett  befreit  l)at,  mit  23raunmel)l  flar,  fod)t  bie  ©auce  mit  2£ein  nid)t 
ju  feimig  ein  unb  berat!)  rt  beim  2lnrid)ten  ein  ©tüdcßeit  ©lace  bamit. 

214.  Sauce  poiücabc  (fpr.  frnamrab,  )ßfeffer=©guce). 

3n  eine  flehte  Äafferolle  merben  einige  in  ©d)eiben  gefeßnitteue 
SD7ol)rritben,  etmad  magerer  ©d)infen,  einige  )ßeterfilien=231ätter,  ©ßßmian, 
23afütfum,  ein  menig  SRudfatnuß,  einige  meiße  fpfefferföruer,  2 Söffe! 
guten  Sffig  unb  eben  fo  Diel  23ouiflon  gctßait.  ©iefe  ÜDäfd)ung  läßt  man 
auf  lattgfamem  geuer  fod)en  unb  füllt  uod)  2 Söffet  23rüße  unb  2 Söffel 
braune  ©auce  baju.  9?ad)bem  bie  ©auce  bünitflüffig  eingel'od)t  ift,  gießt 
mau  )ie  burd)  unb  Derrüfjrt  beim  2lnrtd)ten  eilt  ©tücfd)en  23utter  bamit. 

ßurtlj'S  itCiiftrirteä  .SCodjt'itd).  • 7 
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3luf  eilte  einfad^lere  9lrt  bereitet  man  bie  ©auce,  inbent  man  bie 
©emüfe  unb  ©emürje  mit  Effig,  SouiUon  ober  3ud  außfodjt,  etmad 
23rauntnef)l  bamit  Har  rüßrt  .unb  bie  ©auce  nadj  furpn  2luffod?en 
burd^gießt. 

215.  $atfjee= Sauce  (fpr.  §afd)efy--©ot;)ße). 

f^eingefjaefte  fßeterfitie,  ©djnitttaud)  unb  Champignon«  fdjmifct  man 
mit  23utter,  etmad  ©atj  unb  Eitronenfäure  ober  Effig  auf  beut  §euer 
furj  ein,  gießt  einige  Söffet  33ouiüon  unb  eben  fo  biet  braune  Eoutid 
baju  unb  läßt  bie  ©aitce  feintig  fodjett.  23eim  SCnricfjten  bermifdf't  man 
fte  nod)  mit  einigen  get;adten  Sägern  unb  ^ßfeffergurfen,  fo  mie  and)  mit 
einem  ©tüd  ©arbettenbutter. 

216*.  fßfeffcrgiltteits Sauce,  Sauce  aux  cornichons,  (fpr.  ©ofyß  ot)  forni* 

fdjongß). 

9ted)t  grüne  ‘ißfeffergurfen  fdfneibet  man  in  einen  fyatben  3oü  lange 
feine  ©treifen,  ober  man  ftid>t  fte  mit  einem  langen  @emüfe=2ludfted?er 
itt  furje  matjenförmige  ©tiide  aud,  tßut  eine  3toiebet,  ein  Sorbeerbtatt, 
etmad  ©emürj  unb  Pfeffer,  fomie  einen  Söffet  Eftragon=Effig  unb  33ouitton 
in  eine  Heine  Äafferotte,  läßt  bied  tangfant  einfoeßen,  gießt  bann  ettoad 
braune  Eoutid  unb  33ouiHon  baju,  bertod)t  nun  bie  ©auce  bid  fie  feintig 
ift,  preßt  fie  bttrd)  uttb  tfyut  bie  fßfeffergurfen  hinein. 

217.  Sftragoits  Sauce. 

3JJan  bereitet  biefetbe  mie  in  97r.  214  unb  giebt  beim  Stundeten 
einen  Söffet  öott  in  ©treifen  gefdjnittene  Eftragonbtätter  hinein. 

218.  SBraunc  Eapcnt= Sauce. 

Einige  Söffet  braune  @runb=©auce  fodjt  man  mit  eben  fobiet  S3rüf>e 
unb  mit  einem  ©tafe  SBein  jur  gehörigen  2)ide  ein  unb  gießt  fie  burdj. 
2öiE  man  bie  ©auce  anridjten,  fo  mirb  fie  mit  etmad  Eitronenfaft  uttb 
einem  ©tüddjen  3uder  abgefd)ärft  unb  mit  einem  Söffet  bott  Eapern 
ju  9?inbd=  ober  Äalbd=3UIl9en  ober  3U  btitben  Enten  gegeben. 

219.  Dltüeit* Sauce. 

2)ie  Düben  fd)ätt  man  in  einem  ©tüd  bon  ben  fernen  unb  ftreicf>t 
an  ©teile  ber  Sefjteren  etmad  £>üt;ner=  ober  $?atbfteifd^arce,  fod)t  nun 
bie  fo  farcirten  Dtiben  einige  Slugenblidc  in  Söaffer,  gießt  fie  auf  einen 
!Durd)fd)lag  unb  ttmt  fie  in  eine  mie  in  9?r.  209  bereitete  ©auce. 


2Iu8  g!eifd)brüf)e  ober  3u8  bereitete  (Saucen. 
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220.  9tofinctt  = ©ancc. 

9}?an  mäfdjt  unb  verlieft  ©uttan^ofinen  unb  GorintBen,  fdjneibet 
bie  red)t  fein  abgefd)ä!te  gelbe  ©d)a!e  einer  ©itrone  ober  Slpfetfine  in 
Heine,  'A  3o!t  lange  (Streifen,  ritfjrt  nun  eüoad  S3raitnntel)f  mit  ber  nö= 
tfyigen  gteifd)briiBe  unb  fooiel  -3ud  ober  baß  fie  eine  braune 

garbe  erfjätt,  ffar,  fod)t  bie  ©auce  mit  einem  Olafe  Söeiit,  etmad  ©ffig 
unb  3uder  feimig  unb  läßt  in  berfelben  bie  fftoftiten  redjt  runb  aitd= 
quellen.  23eim  9!nrid)ten  fügt  man,  menn  ed  nötßig  ift,  nod)  etmad  ©ffig 
unb  3nder,  fo  toie  bie  feiugefd)nittene  ©itronenfd)a!e  baju.  ©ot(te  bie 
©auce,  nadjbent  man  bie  fftofinen  fjineingetfjau,  jtt  bünn  merben,  fo  »er* 
bicft  man  fie  mit  etioad  in  Sßaffer  Har  gerührtem  ^artoffetmel)!. 

221.  ®«rlctt=@nitce. 

üDfan  fd)ä!t  2 ©ltrfen,  tßeitt  fie  ber  Sänge  nad)  in  4 Sterte,  befreit 
fie  hon  ben  fernen  unb  fdjneibet  fie  in  uicfyt  31t  bicfe  ©djeiben,  bie  man 
ju  ber  ©röße  eined  3$iergrofd)enftiicfed  dB  runb  et  unb  eine  ©tunbe  gut 
gefallen  ftef>en  läßt.  Sann  trodnet  man  fie  auf  einem  Sud)  ab  unb 
focf>t  fie  mit  etmad  Söutter,  3ucfer,  einem  Söffe!  ©ffig  unb  3ud  redjt 
furj  ein.  hierauf  bereitet  man  mie  in  ber  Vorigen  Kummer  eine  braune 
©aitce,  bie  mit  einem  Olafe  2Bein=©ffig  unb  einem  menig  3udei'  giemüd) 
bicf  eingefod)t  wirb  unb  tl)ut  bie  ©urteit  nebft  einer  fprife  geftoßenen 
•Pfeffer  ßinein. 

222.  33ramte  2)ioftitdj=©fliice. 

©in  ©tüd  äöutter  läßt  man  jergeßen,  fdjmiöt  barin  eine  gefjacfte 
©d)a!otte  nebft  bem  nötßigen  9tteßt  gelb,  rüffrt  bied  mit  g!eifd)brit!)e 
ober  SBaffer  Har  unb  foc^t  ed  mit  Sßeineffig,  ©a(j  unb  3uder  ju  einer 
feimigen  ©auce  ein,  bie  man  burdj  ein  ©ieb  ftreid)t.  9?nn  hermifdit  man 
fie  mit  3—4  Söffe!  äftoftridj  unb  färbt  fie,  meint  man  fie  mit  SBaffer 
bereitet  Bat,  burd)  ettoad  3uc^erfarB'e  braun. 

223.  kramte  ©arbcHcmSauce. 

2Jian  bereitet  biefetbe  ©auce  toie  in  ber  hörigen  Kummer,  febodf) 
opne  3uc^err  ltn^  hermifd)t  fie  furj  hör  bem  ©ebraitd)  mit  einem  ©titcf 
©arbeüeubutter. 

224.  ©mtcc  Robert. 

Ginige  3toiebe!n  fd)neibet  man  in  ©d)eibeit,  fd)toi^t  fie  in  Butter 
mit  9Jfe!)!  gelbüd)  unb  rußet  bie  fodjenbe  3ud  bamit  Har.  ©obatb  bie 
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31««  ober  3«8  bereitete  Saucen. 


(Sauce  red)t  fetmig  eingelegt  ift,  ftreid)t  man  fie  burd)  ein  Sieb,  fcOärft 
fie  mit  (Sffig  unb  einigen  SB f fein  Sftoftrid)  ab  unb  üerrüfyrt  fie  beim 
2lnrid)ten  mit  einem  Stücfdfen  Sutter. 

225.  SomatcSaitce  (LicbcSäpfclSance). 

®on  10 — 12  Stüd  Liebesäpfeln  entfernt  man,  nqd)bem  fie  palb 
burdfgefdjnitten  finb,  bie  Sterne,  bvücft  beu  Saft  au«,  fdjtoifet  fie  nun 
mit  etma«  magerem  Scfyinfen,  einer  SJmicbel,  Pfeffer  unb  einem  Stüd= 
ct>eu  Lorbeerblatt  redft  meid)  unb  ftreid)t  fie  burd)  ein  feine«  Sieb, 
hierauf  fod)t  man  einige  Löffel  braune  (SouliS  mit  ebenfo  nie!  guter 
SBouißon  unb  einem  ©lafe  Sßein  jur  gehörigen  ®ide  ein  unb  üerbinbet 
fie  mit  ben  burdfgeftridfenen  Liebesäpfeln. 

Sollte  bie  Sauce  uid)t  fräftig  genug  fein,  fo  giebt  man  ein  Stücf= 
d)en  ÜafelbouiUon  unb  etma«  (Sitronenfqft  I)inein. 

226.  ©aitcc  ©cueboifc  (fpr.  Sd)cnemoal)S). 

(Sine  fyalbe  f^lafdje  fftotfymeiu  l'od)t  man  mit  einer  ßmiebel,  einer 
Sd)alotte,  einem  garnirteu  S3oitquet  (S.  23),  etma«  Lorbeerblatt,  $feffer= 
förnetn  unb  ©emiir^  bi«  junt  vierten  £l)eil  ein,  tl)ut  einige  Löffel  braune 
(SouüS  unb  ebenfo  oiel  nid)t  ju  fetjv  gefabenen  gmnb  ooit  bem  $ifd),  ju 
meldfem  bie  Sauce  gegeben  merben  fod,  baju,  fod)t  ba«  ©anje  ju  einer 
feimigen  Sauce  ein,  gießt  fie  burd)  ein  Sieb  unb  üermifdjt  fie  oor  bent 
2litrid)ten  mit  etma«  SarbeHenbutter  unb  mit  einem  Stiicf  red)t 
frifd)er  ißutter.  9Jtan  giebt  bie  Sauce  ju  Karpfen,  Lad)fen,  Forellen  u.  f.  m. 

227.  Sicfclbe  Sauce  mit  StrebSlmttcr. 

97ad)bent  man  fie  mie  in  ber  oorigen  sJ?umuter  oerfod)t,  oernüfd)t 
man  fie  mit  einem  StüdE  Sarbelleu-  unb  eben  fo  oiel  S?reb«butter. 

228.  s45ritt3Cfj  = Sauce. 

(Sin  gute«  Stiicf  23utter  läßt  man  in  einer  ^afferolle  braun  mer= 
beu,  tl)ut  ganje  ißeterfilienblätter  unb  etma«  gefjaöften  Sd)nittlaud)  pincin, 
läßt  bie«  einen  Slitgenblicf  braten,  füllt  nun  2 Löffel  3uS,  einen  Löffel 
braune  Sauce  unb  etma«  (Sftragon -CSffig  bd^tt,  läßt  bie  Sauce  feintig 
fod)eit  unb  fd)mccft  fie  mit  Salj,  einem  menig  geftoßenem  Pfeffer  unb  einem 
(Sßlöffel  englifd)er  Sofa  = Sauce  ab.  2lm  beften  paßt  fie  31t  gebadenen 
fyifd)cn  ober  (SotelettS. 


SButter  = Saucen. 
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229*  Saure  Spcrf  = Sauce. 

3n  feine  Sßürfel  ge,fd)nittenen  ©pecf  «nb  ßtoiebeln  bratet  man  gelb= 
braun,  ttjut  ein  paar  Söffet  SDleljt  baju,  läßt  ee  getbtid)  fcfyfcifeen,  rityrt 
nun  SBaffer,  §Ietfcfy=  ober  gifdjbrüpe  bamit  ftar  unb  fod)t  baöon  mit 
SBeineffig,  etmad  Pfeffer,  ©als  unb  ^ucter  ober  ©prup  eine  feimige 
©auce.  ®ann  färbt  man  fie  braun  unb  oermenbet  fie  ju  ©tinten, 
Stößen  u.  f.  tu. 

D3uttei>  Saucen. 

230.  <£infadjc  Glittet  »Sauce. 

9J?an  fnetet  in  einer  Safferotte  etma  2 Sott)  friftf>e  Butter  mit 
2 Söffet  S0iet)t  gut  burd),  ttjut  ein  paar  Söffet  SBaffcr,  etmaS  9)ludfat= 
nuß,  ©atj  unb  geftoßeueu  Pfeffer  bajit  unb  riiprt  ed  31t  einer  uid)t  ju 
bid'en  ©auce  auf  beut  ^euer  ab.  SDiefe  oerbinbet  man  nad;  unb  nad; 
unter  fortmäprenbem  9iüt>ren  mit  7s  fßfunb  frifd>er  Butter,  ot;ne  baß 
bie  ©auce  fod)t,  unb  giebt  fie  mit  etmad  (§ftragon=(£ffig  ober  Sitronen* 
fäure  abgefdfärft  311  giften,  bie  in  SBaffer  unb  ©at3  abgefod;t  ftnb. 

231.  Butter  »Sauce  ü ia  Maitre  - d’hotel  (fpr.  3D?ät)ter  b’fyotctt). 

9iad)bem  man  2 Sott)  iöntter  mit  2 Söffetn  9)M)(  burd;gefnetet  t;at, 
fügt  man  SDiudfatnuß,  ©atj,  Pfeffer,  gepad'te  s^3eterfitie  unb  ©d)niütaud), 
fctoie  bad  nötpige  ÜBaffer  ba3u  unb  riit>rt  bie  ©auce  auf  bem  f^euer, 
bid  fie  anfängt  31t  fod)en,  mifd)t  nun  ein  guted  ©tücf  23utter  unb  etmad 
Sitroneu, fäure  bamit  unb  ftetlt  bie  ©auce  mann,  ofyne  baß  fie  focf>t. 
©tatt  bed  SBafferd  f'ann  man  fie  aud)  mit  ©atme  abriitjren,  (äßt  bann 
aber  bie  (üitronenfäitre  fort. 

232.  S3ntter»Sancc  mit  2tndjoüiS»@ffcu.j. 

®ie  Söntter  = ©auce  mirb  mie  in  9ir.  230  abgcrülmt  unb  oor  bem 
2lnrid)ten  mit  einem  ©tücf  33utter  unb  einigen  Söffetn  engtifcfyer  2tud)ooid= 
@ffen3  oerbunben.  3lt  Banber  unb  faft  aßen  ©eefifdjen  ift  bicfe  ©auce 
tmr3Üg(idß 

233.  S3utter=Saucc  mit  ©ftragoit. 

28ie  in  sJtr.  230  bereitet  mau  mit  2 Sott;  ißutter,  2 Söffetn  fO?et;t, 
SDtuöfatnuß,  Pfeffer,  ©at3  unb  Söaffer  eine  23utter=©auce  unb  ttmt  beim 
©ebraud;  etmad  @ftragou=@ffig,  einen  Söffet  00II  gebauten  (Sftragon  unb 
ein  guted  ©tücf  23utter  ba3u. 
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©utter  »Saucen. 


234.  ©itttctsSaucc  ä l’Italienne  (fpr.  a Litalienn). 

SJian  Ifadt  ’tßeterfilie,  einige  Gtßamfngnong  unb  ein  ©tüddfen 
tnobtaucfy  red)t  fein,  läßt  eg  in  guter  ©utter  einige  Slugenblide  fdjtoifeen, 
tl)ut  bann  ein  ©tiitfdjen  Lorbeerblatt,  eine  üttclfe,  ettoag  Pfeffer  unb  9Jhtg= 
fatnuß  baju  unb  fodjt  baö  ®auje  mit  einem  ©lafe  SBeißtoein  einige 
SKale  auf.  9?nn  nimmt  man  bag  Lorbeerblatt  unb  bie  üftelfe  fyeraug  unb 
riißrt  bie  trauter  mit  etwa«  burdjgefneteter  Butter  unb  SWe$l  nebft 
Sßaffer  ober  ©ouillon  auf  beut  Reiter  ju  einer  feimigen  «Sauce  ab,  bie 
mau  mit  einem  ©tüd  ©utter,  einem  Löffel  ^roOencerdDel  unb  ettoag 
ßitronenfäure  Ocrntifd)t. 

235.  §oüäubiffl)c  «Sauce. 

©ttoa  4 Lotß  ©utter  rüßrt  man  mit  4 ©igelben  511  ©aßtte,  mifd>t 
einen  Löffel  SJteljl,  @alj  unb  SDhtgfatnuß  baju,  rüßrt  bieg  mit  jmei 
5£affenlöpfen  OoH  Sßaffer  unb  ettoag  (SftragomGSffig  auf  beut  getter,  big 
eg  anfätlgt  bid  31t  toerben,  jicl)t  eg  bann  juritd  unb  oerbinbet  eg  unter 
fortmäfjrenbem  9?itl)ren  mit  ‘A  s.|3fnnb  frifdte  ©utter.  ($g  ift  befonberg 
3U  beadjten,  baß  bie  ©auce  nidft  fod)t  ober  auf  bem  ©oben  ber  taffe= 
rolle  anfef3t,  tooburd)  fie  leidet  gerinnt  unb  ftitdig  toirb. 

. - • *'  1 ’ 7 

236.  ^ollänbifdjc  «Sauce  auf  eine  aitöcrc  3lrt. 

Ott  eine  Heine  tafferolle  tl;ut  man  4 Lott)  ©utter,  5 ©gelbe,  ©al3, 
äftugfatnuß  unb  ettoag  geftoßenen  fßfeffer,  ftellt  bie  tafferolte  in  ein 
flad)eg  @efd)irr  mit  fodjenbem  SBaffer  unb  ritßrt  bie  Eier  unb  bie 
©utter  mit  einem  fßaar  Löffel  $ifcf)toaffer  fo  lauge,  big  fie  anfangen 
bid  3U  toerben.  ®ann  timt  mau  nad)  unb  ttadf  ‘A  ‘ißfunb  ober  ittel^r 
red)t  frifdje  ©utter  unb  einen  Löffel  Grftragon  = (Sfffg  ba3u,  inbent  man 
bie  ©auce  mit  bem  Löffel  forttoäfyrettb  rüffrt.  tDiefe  ©auce  ift,  weil  fie 
nur  mit  (Siern  oßne  Sftelfl  gebitnbeu  toirb,  oon  oot^nglid^ent  ©efdjmad, 
lann  aber  nur  hn43  Oor  bem  ©ebraud)  bereitet  toerben,  ba  fie  fel;r  leidet 
gerinnt  ober  ölig  toirb. 

237.  §oüäit&ifdje  Sauce  mit  SDiecrrettifl. 

9J?an  mad)t  eine  bollänbifdje  ©aitce  ioie  in  sJ?r.  235  angegeben,  läßt 
in  bcrfelben  ettoag  geßubdcu  ttttb  fein  geriebenen  SUieerrettig  red)t  fyeiß 
toerben,  aber  itidjt  fod?cn,  ttttb  ftreidjt  fie  burd)  ein  feitteg  ©ieb.  97ttit 
riißrt  man  bie  ©auce  toieber  toarttt  unb  giebt  ein  ©tüd  ©utter  fotoie 
and;  beit  ©aft  einer  ©frone  l)  in  ein. 
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238.  i8«ttcr=<&aitce  junt  üöliimcitfoljl  ober  (Spargel. 

5Dlan  fnetet  4 Sott?  Söutter  mit  3 Söffetn  SD'feljl  gut  bttrd),  füllt 
S3Iumen!o^t*  ober  ©pargetmaffer  barauf,  ritljrt  tote  ©auce  mit  etmad 
SJtudfatnuff  unb  ©aß  reefjt  bidftiiffig  auf  bem  Jener  ab,  b inbet  fie  mit 
einigen  ©getbeu  unb  öermifdjt  fie  beim  ©ebraud)  mit  einem  ©tüd 
frifdjer  S3uttev. 

239.  58itttcr=Saucc  mit  Satjne. 

©>en  fobiet  23utter  unb  Sftefyl,  mie  in  ber  vorigen  Kummer,  fnetet 
man  mit  SRudfatnufj  unb  ©alj  buvd)  unb  rüfyrt  ed  mit  füg  er  ober 
faurer  ©aljne  auf  gelinbent  Jener  ,$u  einer  bid'en  ©auce  ab,  bie  man 
mit  einem  ©tüd  Butter  berfc^t  unb  jn  ©p  arg  et  ober  SBtumenfofjl  ber* 
menbet.*) 

240.  Prämie  Butter. 

3)ie  SSutter  fef}t  man  in  einer  Jt'afferoHe  juut  Jener,  täfct  fie  tang* 
fam  braun  färben,  gießt  fie  bann  jlav  bon  bem  Sobeufafc  unb  bermen- 
bet  fie  $it  gefod)ten  Jifdjen,  ©emüfen  u.  f.  m.  9Jian  fanu  fie  and)  mit 
einem  fßaar  Söffet  boft  SDioftrid)  Har  rühren,  ober  einen  Söffet  boCt 
@ftragon=(Sffig  baju  gießen.  3um  ©parget  giebt  man  fie  and)  mot)t  mit 
geriebener  ©emmef,  bie  man,  fobalb  bie  23utter  anfängt  fidj  $u  färben, 
barin  tjettgctb  bratet. 


£)ef  = Saucen. 

241.  üDingnomufcn  = (fpr.  9Äanpnäf)fen=)  Sauce. 

3um  ©etingen  biefer  ©auce  ift  ed  bon  großem  (Sinftitß,  baf?  man 
biefetbe  an  einem  fügten  Ort  jufammenrüfjrt  ober  beti  9iapf,  in  bem 
man  fie  bereiten  mitt,  aitf’d  ©d  fefjt;  ebenfo  mefentßd)  ift  ed,  bafj  bad 
Oct  im  Anfang  nur  tropfenmeife  unter  bie  ©er  gerührt  mirb,  nur  ba= 
burd)  fann  man  eine  glatte,  meiffe  üftagnonaife  ermatten. 


*)  2Bie  man  a«ö  obigen  Dtecepten  erfiept,  mirb  bei  alten  IButter  «Saucen 
erft  ein  deiner  Sflfeil  ber  SSutter  mit  bem  nött)igen  Sütel;!  unb  SEBaffer  auf  bem 
Jener  bief  gerührt  unb  bann  bie  übrige  Sßutter  nad;  unb  nad;  baju  gegeben,  ©d 
gefd;icf;t  bieg,  um  bad  ©erinnen  ber  ©aueen  311  toermeiben,  metd;cd  meiftentl;cild 
ftattfinben  mürbe,  menn  man  ßgleid;  bie  gange  SButter  mit  bem  Sütel;!  auf  bem 
Jener  abriitjrte,  moburd;  bie  ©auce  leicht  ihre  Sinbctraft  berliert. 
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3n  einem  Weinen  rnnben  sJ?apf  fdf>lägt  man  ein  ober  j»ei  Gigelbe 
ved)t  rein  otpne  Gi»eiß  au«,  rührt  fte  mit  etma«  ©alj  fo  lange,  bi«  fie 
bicf  »erben,  fügt  nun  unter  raf  ehern  Deüfjreu  ba«  Del  tropfenmeife  31t 
ben  Giern  unb  ab  unb  311  ein  paar  tropfen  Gftragom  Gffig.  ©obalb 
bie  ©auce  anfängt  bicf  31t  »erben,  fann  man  met»  Del  auf  einmal  ba3u 
gießen.  -Dian  fährt  nun  in  biefer  2lrt  fort,  bi«  mau  Va  bi«  3A  Duart 
Del  unb  fo  Diel  Gffig,  um  ber  ©auce  einen  pifanten  ©efdfmad  31t  geben, 
oerrüfjrt  bat.  Da  fie,  menn  fie  gnt  gerührt  »orben  ift,  3iemlid)  bicf  mirb, 
fo  oerbünnt  man  fie  mit  et»a«  nach  9?r.  81  bereiteter  falter  fjleifd>= 
gaüerte,  bie  aber  noch  flitfftg  fein  muß,  ober  mit  etma«  SBaffer.  Die  fo 
bereitete  9J?aguonaifen=©auce  ift  3m ar  Don  einem  feinen  @efd)mad,  aber 
»egen  bc«  nieten  Del«  fdßüer  oerbanlid)  unb  and)  foftfpielig,  me«balb 
man  fie  mit  einigen  löffeln  meißer  Gouti«  oermifdpt  unb  fo  oiet  toeniger 
Del  ba3u  Dermenbet.  — Dber  man  bereitet  au«  in  Del  meißgefd^mißtern 
SOZefjl  unb  f^leifd)brüb>e  eine  bide  ©auce  unb  ritl>rt  biefe  falt  unter  bie 
‘tlftagncnaife,  mobitrd)  man  ein  größere«  Duantum  ©auce  erhält,  bie 
and;  leidster  Derbaulid)  ift.  ©oHte  biefelbe  »äbrenb  be«  fftühreit«  ge* 
rinnen,  fo  baß  ba«  Del  fid)  non  ben  Giern  trennt  unb  fjernortritt,  fo 
muß  man  in  einem  anbent  sJ?apfe  non  neuem  ein  Gigelb  mit  ettua« 
©al3  bid  rühren  unb  nun  langfam  bie  geronnene  ©auce  nad)  unb  nach 
ba3tt  mifdfen.  Diefelbe  erhält  baburdt  bie  nerlorette  23inbung  »ieber  unb 
mirb  tneiß  unb  glatt. 

Gin  anbere«  Verfahren  befteht  barin,  baß  mau  einen  Söffet  nott 
roeiße  ©auce  mit  einem  Gßlöffel  notl  getnärmter  33utter,  ©at3,  Pfeffer 
unb  Gftragon  = Gffig  redjt  meiß  unb  flaumig  rührt  unb  nad)  unb  nach 
ettna«  ipronencer^Del  barunter  mifd)t.  ÜDian  erhält  baburd)  eine  ©auce, 
bie  ber  nach  bev  öorhergehenberi  Strt  bereiteten  an  2lu«fehen  unb  ©e= 
fdfmad  ga«3  gleid?  fommt. 

242.  ©cfdjlnoenc  SKaponaife  (fpr.  9^anjonähf’)- 

Sfftan  fefjt  einen  9?apf  ober  eine  gut  Deviante  taff  er  olle  in  GiS, 
gießt  2 Söffet  Dell  Vergatterte  (fiel»  91r.  81),  2 Gßlöffel  doK  Del 
unb  einen  Gßlöffel  Dott  Gftragon  = Gffig  hinein,  fügt  ©als  unb  Pfeffer 
ba3u  unb  fcßlägt  bie  ©auce  mit  ber  ©d>ne  erutl»,  bi«  fie  meiß  unb  bid 
mirb.  Slttd)  biefer  ©auce  fönnen  oor  fern  ©d)lageit  ein  paar  Söffet 
meiße  Gouli«  gugefcl^t  merben. 

243.  Dicntmilaöcn  * ©nitcc. 

3n  eine  recht  pifante  ÜÄagnonaifen«©aupe  tßut  man  einige  Söffet 
fDcoftrid),  fötoie  geßadte  fßeterftlie,  Schnittlauch,  Gapern  unb  Pfeffer-- 
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gurten  unb  ber  mengt  biefe  3ngrebieugien  genau  mit  einanber.  Ober  man 
ftößt  3 I)artgefod)te  gelbe  (Ster  mit  einigen  geinafdjenen  ©arbeiten  im 
Dörfer  red)t  fein,  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb,  bermifdjt  fie  mit  einem 
rofyen  (Sigetb  unb  2 löffeln  üDJoftrid),  rül;rt  nun  nad)  unb  nad)  '/*  Oitart 
Oet,  einen  Söffet  Eftragon  = (Sffig,  Pfeffer  unb  ©ab,  baju  unb  tput  ge* 
fjadte  Kräuter,  Eapern  unb  ipfeffergurfeit  hinein.  Sind)  fann  man  ben 
f dürfen  ©efdjmad  ber  ©auce  beliebig  burd)  3uc^t  mitberu. 

244.  Dlnüiflotc = ©mtcc  (fpr.  9Jabigot)t=  ©ot)ße). 

Oie  berfd)ieben[teu  Kräuter,  mie  fßeterfilie,  ©djnittlaud),  Kerbet, 
(Sftragon  u.  f.  io.  fod)t  man  einige  DDJinuten  in  ©atjmaffer,  gießt  fie  ab, 
briidt  fie  redjt  rein  and  unb  ftreid)t  fie,  nadfbem  fie  im  SJtörfer  mit 
einigen  ©arbeiten  fein  geftoßen  finb,  burd)  ein  feines  ©ieb.  Oiefe  grüne 
•DJaffe  mifd)t  man  in  eine  nad)  sJJr.  241  bereitete  5DJagnünaifen  = @auce, 
ber  man  nod)  einen  Söffet  -DJoftrid)  jufe^en  fann.  2öäre  biefetbe  burcf) 
bie  Kräuter  nid)t  grün  genug  gefärbt,  fo  nimmt  man  nod)  ein  toenig 
©pinatmatte  (Dir.  38)  baju. 

245.  6nmberlanb  = @ancc. 

Einen  Söffet  boü  engtifd)en  ©enf  rüt)rt'  man  mit  Diotptoein  red)t 
ftar,  bermifd)t  bieS  mit  einem  ©tafe  t}ot)anniSbeer=©etee  unb  mit  in 
ganj  feine  ©tiftdjen  gefd)nittene  fßomera^enfdjaten  unb  berbitnnt  bie 
SDJifd)ung  mit  DJot^toein.  ÜDJan  giebt  bie  ©auce  nur  junt  3Bitbfd)lbein= 
fteifd)  ober  Kopf. 

24b‘.  SBcißc  Chaufroid  - Sauce  (fpr.  ©d)ot)froa  = @ol)ße). 

S5on  etioaS  Söeißmept  unb  red)t  guter  ©eftügetbouitton  bereitet  man 
eine  bünne  toeiße  ©auce,  läßt  fie  an  ber  ©eite  beS  f^euerS  red)t  ftar 
fod)en,  nimmt  ben  ©d)aitm  fotoie  baS  f^ett  rein  ab,  fod)t  bie  ©auce 
mit  ettoa  t)atb  fo  biet  ungefärbter  $teifd)gallerte  (©.  59  Dir.  81)  unb 
einem  ©tafe  SBeißioein  feintig,  aber  nid)t  31t  bid  ein  unb  preßt  fie  burd) 
ein  reines  Oitd).  DJad)bem  man  ber  ©auce  nod)  mit  ettoaS  (Sftragon* 
(Sffig  einen  red)t  pifanten  ©efdjntad  gegeben,  fegt  man  fie  in  einer  gut 
berjinnten  .Hafferolle  auf’s  EiS,  rüfyrt  fie,  bis  fie  anfängt  fid)  311  ber* 
biden,  taud)t  nun  bie  bamit  311  iibei^iefyenbcn  ©egenftänbe  (©eftiiget* 
ober  $ifd)* ©tüde)  mit  einer  ©abet  tjinein,  läßt  fie  abtropfen  unb  tcgt 
fie  auf  ein  geöltes  53ted)  ober  eine  ftacfye  ©djüffet.  Oie  ©auce  barf  nur 
fo  bid  toerben,  baß  fie  bie  t)inciugetaud)tcn  ©tüde  mit  einer  biinuen 
Sage  überbedt,  bte  aber  gläi^enb  unb  ftar  ift. 
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3)ttvd)  3ufa^?  red)t  rotfyem  ^teBeöäpfel  = ^ixree  fann  man  bie 
(gauce  rotb,  unb  burd)  eine  inte  in  y?r.  193  bereitete  fräutermaffe  unb 
etmag  ©pinatmatte  grün  färben. 

247.  sßramtc  Chaufroid- Sauce  (fpr.  ©d)ol)froa  = ©ol)f5e). 

SWan  bereitet  eine  red)t  Kare,  mit  9Q?abeira  eingefodjte  gumet-  (fpr. 
gitntel)*)  ©auce  (iftr.  213),  fod)t  fie  mit  ebenfo  biel  brauner,  red)t  fteifer 
gleifdjgaüerte,  als  man  ©auce  t;at,  nodpttalg  big  jur  £)älfte  ein,  ^regt 
bie  ©auce  burd)  ein  -lud)  unb  ritfyrt  fie  mie  in  ber  hörigen  Kummer 
auf  bem  ©ife  fatt. 

248.  Beurre  de  Montpellier  (fpr.  33öl)r  be  SJfongppelljel)). 

95foutpcllicr  = Butter. 

©bgleicf)  nid)t  eigentlid)  ju  ben  ©aucen  gehörig,  finbet  biefe  Söutter 
bod)  Ijicr  ifyren  )pla^,  ba  man  falte  gifd)e  ober  gleifd)  mie  mit  obigen 
Chanfroid  - ©aucen  bamit  überfireidjt.  5D7an  bereitet  fie  folgenbermaßen : 

(Sin  paar  |)änbe  boU  Kräuter,  mie  jur  9iabigote*©auce  in 
sJ?r.  201,  merben  blaud)irt  (©.  22),  rein  auggebrüdt  unb  bann  im  9Jför= 
fer  mit  jloei  (SfHöffeln  bofl  (kapern,  einigen  gefyadten  ipfeffergurfen,  mit 
6 l)artgefod)ten  ©igelben  unb  mit  10  — 12  ©arbeiten  red)t  fein  geftofjen. 
2)ann  mifcfjt  man  nad)  unb  nad)  % ißfunb  feine  Butter  unb  V*  Guart 
feineg  i)3robencer  = Gel  baju,  ftreid)t  bag  ©anje  burd)  ein  ©ieb,  fd)medt 
eg  mit  etmag  @ftragon*@ffig  ab  unb  giebt  if>nt  mit  ©pinatmatte  eine 
fd)öne  grüne  garbe.  'Sie  Butter  mirb  big  jum  ©ebraud)  in’g  @ig  ge* 
[teilt. 


©edjftcr  2(tifrt)intt. 

Hon  ton  Hors  d’oeuvres  (fyv.  ^otyrbötor’). 

®ic  Hors  d’oeuvres,  meldje  in  marme  unb  falte  jerfallen,  merben 
gleid)  nad)  ber  ©uppe  gegeben.  ®a  fie  mel)r  baju  beftimmt  ftnb,  bie 
(Spluft  fyerborjurufen,  alg  biefclbe  ju  befriebigen,  fo  biirfcn  fie  nid)t  31t 
[tarf  angerid)tet  merben,  fonbern  ntüffen  fid)  burd)  einen  pifanten  @e= 
fd)iuad  unb  ein  gefälligeg  Sleujfere  augjeid)uen,  um  üjrem  ^weefe  ju  ent* 
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fpredjen.  ®ie  emjelnen  ©tiide  »erben  fo  Hein  »ie  möglid)  geformt; 
man  rechnet  babon  in  ber  lieget  et»a  brei  auf  3»ei  fßerfonen  unb  rid)- 
tet  bie  meiften  Hors  d’oeuvres,  namentlich  bie  »armen,  faft  immer  auf 
einer  fauber  gebrodenen  ©erbiette  mit  gebadener  fßeterfilie  garnirt,  an. 
©en  bei  »eitern  größten  ©f)eif  ber  »armen  Hors  d’oeuvres  bilben  bie 
in  33utter  ober  33  a cf  fett  gebacfenen  ©ad)cn  (Fritüren).  Um  ihnen  ein 
fd)öned,  OeHgetUeS  Slnfeljen  31t  geben,  muß  baö  f^ett  ober  bie  33utter 
uod)  frifd)  unb  fräftig  unb  beim  2lu8baden  geniigenb  erl)it?t  fein;  bie 
©emmel,  bereit  man  fid)  311111  fpauiren  bebient,  barf  nicht  311  alt  unb 
hart  genommen  »erben,  ba  fie  fid)  fouft  311  fein  unb  fanbartig  reibt, 
»oburd)  bie  ©egenftänbe  beim  Sludbacfen  eine  graue  $arbe  erhalten. 
9)?an  tl)ut  baher  am  beften,  ein  ober  3»ei  ©age  alte  ©emmel  ab3u= 
fdtälen,  3»ifd)en  einem  reinen  ©itd)  mit  ber  Ipanb  ent3»ei  31t  reiben  unb 
burd)  einen  ®urd)fdjlag  31t  fieben,  iitbent  bie  fo  geioonneue  ©emmel 
»eiß  unb  itid)t  31t  fein  ift. 

I.  Die  füllten  Hors  d’oeuvres. 

219.  Sic  Slnftcni. 

sJ?ad)bem  fie  ge»afd)cn,  öffnet  man  fie  mit  einem  ftarfen  fUteffer, 
entfernt  mit  einem  in  ©al3»affer  getauchten  fßinfet  forgfältig  bie  ©plit= 
ter  ber  ©d)alen,  ol)ne  jebod)  ba§  SBaffer,  »efd)es?  bie  3lufter,  fo  lange  fie 
nod)  frifd)  ift,  enthält,  31t  berfd)iitten,  unb  richtet  fie  bann  ent»eber  auf 

einer  ©d)iiffel  ober  gleid)  auf  ©eilern  mit  in  33icrtel  gefd)iiitteneu  di= 

treuen  an.  33on  ben  englifd)en  Sluftern  red)net  man  10 — 12,  001t  ben 
l)olfteiner  aber  6 — 7 auf  bie  fßerfon.  — ©ie  f^rifdje  ber  Sluftern  er= 

fennt  man  an  bent  l)dlen,  Haren  Sludfeheu  unb  an  bem  SEßaffer,  »etd)ed 

fie  beim  Deffnen  enthalten. 

250.  SiUiiar. 

OHtter  dabiar  muß  großförnig,  oon  hellgrauem  3tnfel)en  unb  »enig 
gefaben  fein.  31  m beften  ift  er  in  ben  fOfenaten  Oanitar,  Februar  unb 
9)iär3.  JDian  richtet  il)ii  auf  fßor3ellan=  ober  ®(a8--2lffietten  mit  gcfd>nit= 
tenen  ditronen  garnirt  an  (ein  ^ßfunb  dabiar  reicht  für  6 — 8 fßerfonefi 
am?)  unb  giebt  geröftete  ©emiuclfd)eibeu  ober  ein  unter  bem  tarnen 
Slini^  in  Sfußlanb  iiblid)ed  33ad»erf  ba3u,  beffen  33efd)reibung  »ir, 
obgleid)  c8  »arm  ift,  beö  ßufammeithanged  »egeit  in  ben  folgeuben 
Hummern  geben. 
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251.  53linid  uoi!  SBärmtcijj. 

SDie  erforberlidjen  öngrebienjien  finb .-  l fßfunb  «Hiebt,  8 Sott)  iButt 
ter,  4 gelbe  (§ier,  % Quart  «Diild),  2 Soll)  «ßreß=  ober  «ßfunb*£>efc  unb 
©alj.  33on  ber  mit  lautoarmer  «Diilcb  aufgelöften  Ipefe  madjt  man  mit 
etloa  '/t  boit  beut  «Dicht  einen  loderen  Steig,  ben  man  in  einer  Kafferolte 
an  einem  marinen  Qrte  auf  gehen  läßt.  SDad  übrige  SD^el;l  rührt  man 
mit  ber  $3utter,  ben  (Siern  unb  ber  ermannten  SDiild)  3U  einem  nidit  ju 
fteifen  SEeig,  ben  man,  meint  er  tiid)tig  mit  beut  Söffel  gefd)lagen,  mit 
bent  injmifd^en  aufgegangenen  tpefenftiid  üerntifdjt  unb  nodjmald  aufge= 
b>en  läßt.  3 um  23aden  ber  23linid  bebient  man  firij  flad>er,  gußeifepner 
gönnen,  ober  in  (Srntangelung  berfelben  Heiner  bleierner  ober  Htpferner 
Sartelettfor men.  Äitrg  oor  bent  Stnricfyten  fefjt  matt  biefe  gormen  auf 
einem  rttnbeit  33led;  ober  «platfonb  einen  Slugenblid  in  einen  jiemlidj 
Reißen  Qfen,  beftreid)t  fie,  fobalb  fie  Ijeiß  finb,  mit  geflä-rter  SButter,  füllt 
fie  mit  bent  33ärmteig  jur  ipälfte,  badt  fie  nun,  inbem  man  bad  33led) 
öfter  brel)t,  rafd}  gar  unb  giebt  fie  fo  I;eiß  mie  möglid)  jur  SEafel.  «Dian 
fantt  and?,  el;e  bie  SOZaffe  h in  eingefüllt  mirb,  ettoad  geljadlen  ©djnittlauch 
auf  ben  iöoben  ber  gönnen  [treuen. 

252.  üBliitiä  ooit  Kartoffelmehl. 

SDiait  nimmt  baju  S «pfunb  Kartoffelmehl,  «pfunb  23utier, 
12  (Sier,  ©alj  unb  '/j  Quart  «Diildf  ober  ©ahne.  «Jiadfbent  man  bie 
«Dlild)  ober  bie  ©ahne  mit  ber  SButter  unb  bent  ©al$  aufgefod)t,  rührt 
man  fie  langfant  unter  bad  mit  falter  5Dfild>  Har  gequirlte  Kartoffelmehl 
unb  läßt  bie  SDiaffe  auf  bent  geuer  3U  einem  biden  S3rei  üerfodjett. 
SDann  oerbinbet  man  nod)  heiß  2 ganje  6ier  bamit,  fd)lagt,  fobalb  ber 
Steig  etioad  erfaltet  ift,  nad;  unb  nad)  bad  ©etbe  ber  jebn  (Sier  bajtt 
unb  rührt  enblid)  bad  junt  feften  ©d)itee  gefdjlagene  (Simeiß  leidtt  barun= 
ter.  Diun  füllt  man  Heine  mit  Söutter  audgeftridjene  unb  mit  geriebener 
©entmet  beftreitte  SEartelettformen  nid)t  ganj  Doll  mit  ber  «Dlaffe  unb 
badt  fie  furj  oor  bent  2lnrid)ten  in  einem  heißen  ^fcn  rafri)  Sar-  §at 
man  feine  Startelettformen,  fo  thut  man  bie  SDiaffe  auf  ein  mit  Butter 
beftrichened  iöadbled),  badt  fie  hellbraun  unb  flieht  fie  mit  einem  rauben 
2ludfted)er  aud. 

253.  iölinid  non  ©ried. 

3u  biefer  «Diaffe  gehören  V*  «pfunb  nid)t  31t  feinen  ©ried,  1 ..  s-ßfunb 
«Butter,  V»  Quart  «Diitd),  8 ©er  unb  ©als.  Sn  bie  mit  ber  23utter 
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aufgefcdjte  fOZild)  fdjiittct  man  unter  fbrtmätjrenbem  9?ü^ren  ben  ©ried, 
läßt  itm  31t  einem  fteifen  S3rei  fodjen,  ben  man,  fobalb  er  ctmad  erfattet 
ift,  mit  ben  8 ©gelben  unb  bem  fteif  gefdjtagenen  ©djnee  ber  8 (Situeiß, 
fotoie  mit  ©atj  unb  SDätdfatnufj  oerbinbet  unb  »ie  in  fftr.  251  in  ftei= 
neu  Sartetettformen  ober  auf  einem  ©acfbted)  abbadt. 

©oltten  fidj  beim  Saden  große  Stafen  bitben,  fo  burdjftidjt  man 
biefe  ein  paarmal  mit  einer  ©abel,  »oburd)  bie  barunter  enthaltene  Suft 
entffieht  unb  ber  £eig  »iebe’r  glatt  roirb. 

254.  hielte  geringe. 

$ie  geringe  »erben  in  SEftitd)  ober  Sßaffer  ge»äffert,  rein  abge= 
»afdjen,  bie  tpaut  abge3ogeit  unb  aud  bem  ber  Sänge  nad)  aitfgefc^nittenen 
23aitd)  bie  ©ingemeibe  genommen.  ®ie  toöittyanbene  9}?itd)  fegt  man  »ie= 
ber  in  ben  Saud),  fdjneibet  bie  geringe  in  4 bid  5 Ouerftüde,  richtet 
fic  auf  einer  mit  2ß ei nb tattern  beberften  ©djiiffet  an  unb  garnirt  fie  mit 
in  ©djeiben  gefd)nittenen  fauren  ©nrfen. 

255.  ©arbeiten  = ©atat. 

91ad)bent  man  2 fPfurtb  ©arbeiten  nid)t  31t  lange  ge»  äff  er  t hat,  »irb 
jebe  ©arbette  auf  ber  tpanb  recht  rein  abge»afd)en  unb  bad  gleifd)  in 
3»ei  ©ti'tdeu  Don  ben  ©raten  geriffen.  hierauf  fdjneibet  man  bie  ein= 


3etnen  ©tüde  gerabe  unb  ridjtet  fie  in  ber  SWitte  einer  ruuben  ©djitffel, 
inbem  man  fie  ftad)  übereinanber  legt,  in  fjorm  einer  ^atbfuget  an. 
®ann  belegt  man  bie  ©arbeiten  in  reiht  gefdjmadbotter  Ser3ierung  mit 
'A  ^Pfnnb  geräudjertem,  in  ©djeiben  gefdjnittenem  Sadjd-,  '/*  fßfunb 
eüoad  fefter  ©d)tad»ur|t,  bie  man  uon  ber  £>aut  befreit,  ber  Säuge  nad) 
gettjeitt  unb  bann  in  bünue  ©djeiben  gefdjuitten  h<*t;  3 — 4 Neunaugen, 
bie  man  gefpatten  unb  in  tängtidje  Sierede  gefdjnitteit;  einem  SDufc'ötb 
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bon  ben  ©teinen  gefcf>älte  £)fiben5  in  ©ffig  eingemachtem  türfifc£>en 
Sßeijen,  $irfd)en  ober  Pflaumen;  fteinen  in  Scheiben  gefdjnittenen ^ßfef= 
fergurten;  marinirten  SWuffhejn  ober  Puffern,  auch  »oo^t  fteinen  Perl* 
jmiebetn  unb  Preiselbeeren.  2ltte  biefe  -Sngrebiengien  m erben  entmeber 
fd)id)tenmeife  ober  in  Leihen  über  ben  ©arbeiten  angerid)tet,  bod)  fo, 
baß  bie  babitrd)  gebitbete  SBerjierung  ftar  herbortritt  nnb  nach  ben  ber= 
fdfiebeneu  färben  georbnet  ift.  S)en  91anb  ber  ©Ruffel  belegt  man  mit 
auggejadten  ©itronen=  unb  2Bnrftfd>eiben  nnb  begießt  fobann  ben  ©alat 
mit  gutem  Probencer=0el  unb  ©ftrag'omSffig. 

256.  gifd)  = Satat. 

£>ag  gteifd)  bon  einem  Räuber  ober  £ed)t,  ber  4 big  5 Pfunb 
fdßoer  ift,  fd)neibet'  mau  aug  ipaut  unb  ©raten  (fte£>e  ©eite  35)  unb 
jebe  ©eite  in  fc^räge,  einen  ginger  bide  Qu  er  fd)  eiben,  bie  man  faljt  unb 
eine  ©tunbe  lang  mit  ©ffig  nnb  ©itronenfänre,  in  ©Reiben  gefd)nittenen 
gmiebetn  unb  Peterfilie  mariniren  läßt.  9?ad)  Verlauf  biefer  3eit  fdjmifct 
man  bie  gifd)ftüde  in  Söutter  unb  in  ihrer  SQt artnabe,  bie  man  burd)ge= 
goffen  hat,  bon  beiben  ©eiten  meid)  unb  fdjneibet  fie,  fobatb  fie  erfaltet 
finb,  in  grobe  SBürfel,  mobei  man  forgfäXtig  ade  fid)  nod)  bovfinbenben 
©raten  entfernt.  3)aun  bereitet  man  nach  9?r.  243  eine  jiemtid)  bide 
91emonlaben=©auce,  an  bie  man  gehadte  Kräuter,  mie  Peterfilie,  ©d)nitt= 
laud)  unb  ©ftragon,  gethan  hat,  mifcht  bpn  gifd),  ohne  ihn  ju  jerrühren, 
tangfam  barunter,  foftet  ptt,  ob  er  bag  gehörige  ©atj  hat  unb  fauer 
genug  ift,  rid)tet  it;n  auf  einer  runben  ©chüffet  an,  ftreidjt  bie  Qberflädje 
glatt  unb  macht  eine  ^erjierung  bon  Ärebgfchmänjen,  Pfeffergurfett, 
©ffigfirfdjen,  ©apern  unb  entfteinten  Qliben.  Um  ben  91anb  legt  man 
hartgefod)te,  hatbirte  ober  in  Giertet  gefdjnittene  ©ier,  fomie  attd)  Ärebg- 
fdjmänje,  frtfdfen  ©alat  ober  audj  gehadte  gteifd)gatterte. 

9}tan  faun  biefen  ©atat  and)  in  natürlichen  ober  porjeüaneneit 
©oguiHen=©chaten  anrichten  unb  jebe  einzeln  berjieren,  bod)  muß  bann 
ber  gifd)  in  feinere  SBürfet  ober  giletg  gefd)«itten  merben. 

257.  Jammer  »Salat. 

ßmet  ober  brei  red)t  frifd)e,  bolle  ^uutmern  merben,  nad)bent  fte 
abgefod)t  finb,  mit  einer  ©äge  ober  einem  ftarfeu  90?effer  ber  Sänge  nad) 
burd)gefd)nitten,  fobann  bag  gleifd)  aug  ben  ©djmänjen  unb  ben  ©cßeeren 
gebrod)ett  unb  alte  im  Innern  beg  Äörperg  befiublidfen  ©l)e^e  ve”1  heraugs 
genommen.  ®ag  gteifd)  fd)neibet  man  in  faubere  ©tüde,  bie  mit  ©ffig 
unb  Qel  marinirt  merben,  bie  metdjen  Xfoik,  fomie  bie  e^lüa  borljanbe* 
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nett  (gier  [tretest  man  burd)  ein  feined  Sieb  unb  berbinbet  fie  mit  einer 
uadj  9?r.  241  bon  'A  Quart  Del  unb  ber  nötigen  meinen  (goulid  ge= 
rührten  9Jiagnonaifen=©auce,  giebt  berfetben  einen  red)t  pifanten  ©e= 
fd)mad  unb  mifd)t  langfam  bad  pitmmerfleifd)  barunter.  ®er  ©alat 
lüirb  nun  enttoeber  in  bie  gereinigten  £nmmerfd)alen  gefüllt  itnb  biefe 
auf  einer  ©erhielte  angerid)tet,  ober  man  tbjut  it)it  toie  ben  gifd)=©alat 
in  ber  hörigen  9iummer  auf  eine  ntnbe  ©d)üffel  unb  garnirt  it>n  mit 
l)artgefod)ten  (giern,  beu  pummerfiißen  unb  ©dealen.  Uni  ben  ©alat 
ju  berlängern,  bebient  man  fid)  and  ben  ©djalen  gebrodener  $rebd= 
fd)tbän3e,  ober  man  fd)ibi(3t  bad  aud  paut  unb  ©raten  gefd)nittene 
f^teifd)  bon  ganbern,  ®.erfd)eu  ober  ped)ten  mit  (gitronenfaft  unb 
IButter  gar  unb  fd^neibet  ed  in  gleidje  ©tiiefe  Ibie  bad  puntmerfleifd). 
paben  bie  pummer  feine  (gier,  fo  fann  man  bie  ©aitce  mit  etload  $rebd= 
butter,  aud)  iboI)l  mit  2lud)obid-(gffen3  rotl)  färben. 

®en  ©arbeiten  =,  $ifd)-  unb  pummer -©alat  fann  man  aud)  ald 
falted  Entree  bor  bcni  23raten  geben. 

258.  SannfJed  bon  ©orbcücit. 

DJian  fd)neibet  9)lild)brob  ober  franjöfifded  Söeifjbrob  in  ©dfeiben 
bon  ber  3)ide  eined  geberfield,  giebt  il)ncn  eine  obale,  ad)tedige  ober 
fyerjförntige  ©eftalt  unb  röftet  ober  bratet  fie  in  SButter  gelb.  ®ie  ge= 
toäfferten  unb  bon  ben  ©raten  geriffenen  ©arbetlenfjälften  bepu^t  man 
unb  fd)neibet  febe  ber  Sänge  nad)  in  jtoei  ober  brei  Steile,  l)adt  ben 
2lbgang,  foibie  einige  ganje  ©arbellenl)älften  fein,  ftreid)t  fie  mit  etlbad 
^Butter  unb  hier  bid  fünf  l>artgefod)ten  (gigeiben  burd)  ein  feined  ©ieb, 
rüf>rt  bie  fo  gewonnene  ©arbellenbutter  mit  einem  Söffel  fOleftrid),  etlbad 
fßrobencer^Del,  (gftragon=(gffig,  ©alj  unb  Pfeffer  ju  einer  biefen  ©auce, 
unter  bie  gel)adte  ’ißeterfilie  unb  ©d>nittlaud>  gemifd)t  toerben,  unb  be= 
ftreidjt  bamit  bie  ©emmelfdjeiben  bid.  ®ann  belegt  man  fie  mit  ben  in 
©treifen  gefd)uittenen  ©arbeiten  gitterförmig  ober  in  ©eftalt  einer 
fette  unb  füllt  bie  3*Dif(fyem‘äume  §it>ifd)en  ben  ©arbetlen  red)t  fauber 
mit  gel)adten  f)artgefod)ten  ©gelben,  (gilbeiff  unb  fpeterfilie  ober  (gapern 
ablbed)felnb  aud. 

9)?an  bereitet  bie  (ganapöd  aud)  folgenbcrniafjen:  3)ad  9Jlild)brob 
fcf)neibet  man  in  fingerbide  obale  ober  herdförmige  ©d)eibeit,  mad)t  in 
geringer  (gntfernung  bon  bem  91anbe  mit  einem  ffü^en  9J?effer  ringdunt 
einen  leid)ten  (ginfdjnitt,  bratet  nun  bad  23rob  bon  beiben  ©eiten  in 
^Butter  gelb  unb  l)ebt  ben  burd)  ben  (ginfdjnitt  marfirten  ®edel  ab. 
®ann  nimmt  man  bie  föritme  l)eraud,  fo  baf?  man  eine  bünne  23rob= 
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fruftabe  erhält,  rül)rt  mm  eine  bide  9)?aguonaifen=©auce,  bie  mau  mit 
einigen  löffeln  SERoftridf)  unb  geßad'ten  trautem  bermifdjt,  füllt  bamit 
bie  Sörobfruftaben,  belegt  fie  mit  in  bünne  ©treifen  gefd^nitteuen  ©ar= 
bellen  unb  garnirt  fie  mit  geßacften  ©gelben,  ©toeiß  unb  ^feffcrgitrfcu. 

259.  ©artclcttd  ä la  Busse  (fpr.  Sartlett  a la  9^üf?). 

3«  einem  Hors  d’oeuvre  für  ad^t  ißerfonen  beftreidt  man  jmölf 
glatte  ober  gerippte  Sartelettformen  bitnn  mit  23utter,  rollt  Slbgang  bon 
23utterteig,  ober  bon  Vs  fßfunb  91ief)l  unb  '/*  ^3funb  S3ntter  bereiteten, 
achtmal  gefdjlagenen  Sutterteig  fo  biinu  mie  niöglid)  aud  unb  legt 

bamit  bie  SEartelettformen  aud,  inbem  man  ben  über  ben  9?anb  ßer? 

borragenben  £eig  glatt  abfdjncibet,  füllt  bie  formen  mit  ©bfen  unb 
bad't  fie  im  jiemlid)  ßeißen  Ofen  gelbbraun.  ®ann  nimmt  man  bie 
(Srbfen  ßeraitd  unb  läßt  bie  STartelettö  einige  ^lugenblide  nadjtrocfnen. 
£)ad  f^leifd)  bon  einem  ^ed^t  ober  ganber  bon  3 ipfunb  fcfjueibet  man 
aud  §aut  unb  ©raten,  fdßbigt  ed  mit  ©tronenfaft,  ©als  unb  Pfeffer 
in  Sutter  gar  unb  fdneibet  ed  erfaltet  in  feine  SCßürfel,  bie  man  mit 
Oet  unb  @ftragon=©ffig  marinirt.  hierauf  rüßrt  man  itad>  sJ?r.  241  eine 
bicfe  93?agnonaifen  = ©auce,  bie  man  mit  etmad  9J?oftrid)  unb  fein  ge= 
ßacften  trautem  bermifdjt  unb  tangfam  mit  bent  gefc^nittenen  ffleifd) 

berbinbet,  füllt  bamit  bie  Oartelettd  breibiertel  boll,  belegt  jebed  mit  brei 
aud  ben  ©dfalen  gebrodenen  trebdfdjttmnjen  unb  einigen  in  ©treiben 
gefdjnittenen  ^ßfeffergurten  unb  fegt  obenauf  mit  bem  Teelöffel  ein 

|)öufd)en  dabiar.  ®ie  ©artelettd  befpreugt  man  mit  (Sfftg  unb  Del  unb 
ridjtet  fie  auf  einer  fauber  gebrodenen  ©erbiette  an. 

260.  ©arbinen. 

y?ad^bem  man  bie  23led)biid)fe,  in  ber  fid>  bie  ©arbinen  befinben, 
mit'  einem  ÜDJeffer  ober  5öüd)feufd)neiber  geöffnet  ßat,  nimmt  mau  fie 
borfidtig  f)  er  aud,  rid^tet  fie  auf  einer  Slffiette  ober  einer  ©(Rüffel  an, 
begießt  fie  mit  frifdfent  ^robencer=Oel  unb  garnirt  fie  mit  -ßeterfilie. 

261.  ©eräutfjertcr  Sadjö. 

gür  8 ^ßerfonen  fd;neibet  man  1 fßfunb  geräudjerten  ?ad)d,  nadp 
bem  man  bie  obere  buufel  geränderte  ©dßdjt  abgelöft  ßat,  in  bünne 
Querfdciben,  rollt  biefe  jufammen,  legt  fie  neben  einanber  auf  bie 
©ditffel,  begießt  fie  mit  ißrobencer  = Oel  unb  garnirt  fie  ringsum  mit 
^peterfilie. 
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262.  23BnTcö=9tarcüit  (für.  2öäbld  = 9iäl)rbit). 

Sin  fyalbed  fPfunb  geriebenen  Stifter  = ^äfe  rütjrt  man  mit 
% 'jßfunb  feiner  Sutfer  jufantmen,  fdjneibet  äJiildjbrob  ober  franjöfifdjed 
Seiffbrob  in  feine  ©Reiben,  beftreidjt  biefe  ganj  bünn  mit  englifdfem 
©enf  unb  bann  red)t  bid'  mit  bem  $?äfe,  ftreut  etwad  Sajenne  * fßfeffer 
barüber  nnb  giebt  ben  ©emmetfdjeiben  furj  oor  bem  Slnridften  im  3ient= 
tid)  beißen  Ofen  eine  fcfyöne  gelbe  $arbe. 

26‘d.  ©aubtuidjd  (fyr.  ©änbwitfd)). 

®ie  ©anbwid)d  werben  in  ©eutfclflanb  feltener  junt  Hors  d’oeuvre 
gegeben,  fonbern  in  ber  fReget  fcroirt  man  fie  jitm  Sl;ee.  -3l)re  33e= 
reitungdart  ift  folgenbe:  Grtwad  fc£>arf  gebadened  9Q?i£c£;brcb  fd>neibet  man 
in  biinne  ©dfeiben,  beftreid)t  fie  mit  frifd>er  Sutter,  belegt  fie  mit  ganj 
feinen  ©d) eiben  oon  9iinberjunge,  gebratenem  ©efltigel  ober  $albfleifd), 
beftreidjt  biefe  mit  englifdjem  ©enf  unb  bebedt  fie  mit  einer  ^Weiten 
mit  Sutter  beftricbenen  9Md)brobfd)eibe. 


II.  Sie  iMtmen  Hors  d’oeuvres. 

264.  Äibibeicr. 

®ie  $ibif3eier  Werben  mit  laltem  Söaffer  jum  f^ener  gefegt,  etwa 
10  üftinuten  lang  gelodet,  bann  in  einer  gebrodenen  ©erbiette  angeridjtet 
unb  mit  frifdjer  33utter  jur  Xafel  gegeben.  ®ie  fd)on  angebrüteten 
©ier  erlennt  man  baran,  baß  fie  in’d  Söffer  gelegt  nid>t  jn  Sßoben  fin= 
len,  fonbern  oben  fcfywimmen. 

265.  ©ckatenc  5lnftccn. 

SOIan  fließt  bie  Stuft  er  n mit  bem  Sfteffer  oon  ber  ©djale  lod,  be= 
ftreut  fie  mit  geriebener  ©emmel  unb  fßarmefan*ifäfe,  and)  wobt  mit 
etwad  . geftoßenem  Pfeffer,  beträufelt  fie  mit  gefc^moljetter  2?utter  unb 
la^t  fie  auf  bem  Slofte  über  ^ol;lenfeuer  Oon  unten  nur  einmal  aitf= 
braten,  inbent  man  ebnen  burd)  eine  barüber  gehaltene  glitl^eube  ©cf^aufet 
ju  gleid)er  ßeit  t)on  oben  eine  IjeHbrattne  $arbe  giebt.  ®ad  gan^e  33er= 
fahren  muß  fo  rafd)  wie  mögtid)  oor  fid)  gelten,  inbent  f oft  ft  bie  Stuft  er  u 
leidet  f>art  werben,  ©tatt  jebe  Slufter  einzeln  in  ihrer  ©d)ale  31t  braten, 
fann  man  aud)  mehrere  in  einer  ©d)ate  gar  machen. 

Äutt^’ä  itfuftrirteö  £od)6udj. 
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266.  Ulnftcrn  en  coquilles  (tyr.  angt)  Sfofillje). 

®ie  Äufiern  »erben  aud  beit  ©djalen  gefdjnitten,  mit  ettoad  2öeiß= 
»ein  unb  ©itronenfaft  auf  bem  fteuer  beiß  gemadjt,  auf  einen  $urc$* 
fdjtag  gegoffen  unb  öon  ben  23ärten  befreit.  Sann  Jod&t  man  einige 
Söffet  »eiße  ©vunb  ? ©fcuce  mit  3Beiß»ein  unb  bem  Sluftcrfonb  red)t  bid 
ein,  giebt  fie  mit  einigen  ©gelben  ab  unb  preßt  fte  burd)  ein  Sud), 
hierauf  mifd)t  man  bie  Lüftern  in  bie  ©auce,  fdquedt  fie  mit  ©atj, 
•Jttudfatnuß  unb  ©itronenfäure  ab,  füllt  fie  in  Soquiltenfdjalen  unb  be= 
ftreut  fte  mit  geriebener  ©emmet  unb  fßarmefanfäfe.  SKadjbem  bie  ©o= 
quitten  mit  ger  taff  euer  frebdbntter  beträufelt  ftnb,  giebt  man  itjmen  int 
l;eif3en  Öfen  ober  mit  ber  glüt)cnben  ©Raufet  rafd)  garbe  unb  richtet 
fie  an. 

ipat  man  feine  »eiße  ©auce,  fo  riiljrt  mau  et»ad  »eiße  Wiel) U 
fd)»ifce  mit  gteifdjbriUfe  unb  bem  ütufterfonb  ftar,  »erfocht  bie  ©auce 
mit  2Beiß»ein  unb  gie^t  fie  mit  einigen  ©ibottern  ab. 

267.  Eagout  fin  en  coquilles  (fpr.  9tagut)  fängt)  angf)  ^ofittje). 

(Sin  fßfunb  SMbdmild)  »irb  ge»äffert,  bland)irt  (©.  22)  unb  in 
guter  tßouitlon  gar  gemacht  - JA  fßfuub  Slmouretten  ooit  $alb  ober  91inb 
l)äutet  man,  blandjirt  fie  in  SBaffer  unb  Sffig  einige  Minuten  unb  fodjt 
fie  in  einer  iöraife  (©.23)  gar;  2 £)d)fengaumen  läßt  man  in  Sßaffer 
beiß  »erben,  frafct  bann  mit  einem  9)teffer  bie  I;arte  ^paut  ab,  bland)irt 
bie  ©aurnen,  focf>t  fie  in  einer  fetten  33raife  in  10 — 12  ©tunben  red)t 
»eid),  nimmt  fie  ^eraud  unb  täßt  fie  erfalten ; Oon  einer  nad)  sJü.  28 
bereiteten  $ifd)farce,  bie  aber  uid)t  gu  »eid)  fein  barf,  fodjt  man  in 
2Baffer  große  $löße  ab;  20  ©tüd  ©bampignond  »äfd)t  man,  fd)ätt  fie 
unb  paffirt  (©.  24)  fie  mit  ©itronenfaft  unb  23utter  auf  bem  f^euer 
gar.  Sitte  biefe  ©egenftänbe  »erben,  fobalb  fie  fatt  finb,  in  grobe  2Bür= 
fei  gefd)iütten,  mit  einer  and  »eißer  ©outid  unb  »eißem  Sßein  red)t 
bid  eingefod)ten  unb  mit  einigen  ©ibottern  abgewogenen  ©auce  oerbunben 
unb  mit  ©itronenfaft  abgefd)ärft.  fftun  füllt  man  biefed  gienttid)  bid= 
flüffige  Ragout  in  bie  ©oquiUen  = ©d)aten,  beftreut  fie  mit  geriebener 
©emmet  unb  iparmefanfäfe,  beträufelt  fie  mit  ^rebdbutter  unb  giebt 
il)nen  furj  üor  bem  2lnrid)ten  in  einem  beißen  Ofen  eine  fd)öne  $arbe. 

268.  SDtacaroni  in  ©oquillcitfcbaicii  (fpr.  ifofinfen). 

Sie  SOiacaroni  (%  $funb)  »erben  in  Söaffer  mit  et»ad  ©alg  »eid), 
aber  nidjt  eutg»ei  gefodjt  unb  nad)bem  fie  auf  einem  ©ieb  rein  abge= 
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tropft  fxnb,  in  joCUange  ©tücfe  gefdfnitten.  Sann  ttjut  man  bie  SDfaca^ 
ront  mit  einem  guten  ©tüd  23uttcr,  einigen  löffeln  bicf  eingefocpter 
meiner  ©auce,  ©al3,  fßfeffer  unb  iäJfudfatnuß  mieber  in  bie  ft’afferode, 
ftreut  % fpfunb  geriebenen  ißarmefanfäfe  bari'tber  unb  fd)»enft  211Ied  gut 
burcfy.  hierauf  füllt  man  bie  9Jlacaroni  in  bie  ©oquillcn  = ©dealen,  be= 
ftreut  fie  mit  fßarmefanfäfe,  befprengt  fie  mit  jerlaffeuer  Ärebd  butter 
unb  bacft  fie  in  einem  peißen  Ofen  31t  fd)öner  garbe. 

269.  Dtngout  (fpr.  fRagup)  mm  fyifd)  in  Soouilleitfdmlcn  (fpr.  fofiKjen). 

Sad  gleifd)  bon  einem  3ail^evr  einem  £>ed)t  ober  einem  Sorfd) 
non  2 — 3 fßfunb  fdjneibet  man  aud  §aut  unb  ©raten  nnb  jebe  §älfte 
in  fleiite  Querftüde,  bie  man  mit  ©al3  unb  ©itronenfäure  gar  mad)t 
unb,  fobalb  fie  erfattet  finb,  in  große  SBitrfel  fdjneibet.  Sie  fjifdjgräten 
»erben  mit  iBouiöon,  et»ad  2ßciß»cin,  einer  Riebet  unb  ©e»iir3  aud= 
gefodjt,  bie  93riil?e  fobann  burdfgegoffen  unb  mit  et»ad  »eißer  ‘’Dlep© 
fd^mit^e  Har  gerührt.  Siefe  ©auce  läßt  man  mit  ffieißmein  bicf  einfodjen, 
binbet  fie  mit  einigen  ©ibottern,  fdjärft  fie  mit  ©itronenfäure  unb  einem 
©tücf  ©arbetlenbutter  ab  unb  gießt  fie  burd;.  hierauf  tl;ut  man  ben 
gefd)nitteuen  gifd),  fo»ie  einige  ©pampignond,  beren  ffonb  man  in  ber 
©auce  berfod)t  pat,  in  biefelbe,  füllt  bad  9ragout  in  bie  ©oquiüenfdjalen, 
beftreut  fie  mit  'parmefanHife,  träufelt  ^rebdbutter  bariiber  unb  giebt 
ipnen  im  Reißen  Ofen  fyarbe. 

270.  fircbd^Jlagont  en  coquilles  (fpr.  fRagup  angp  ^ofiUje). 

9?ad)bem  man  bie  ©d)»än3e  ber  abgefod)ten  S'rebfe  audgebrod)en 
unb  f>alb  burdjgefdqiitten  pat,  bereitet  man  uacp  9?r.  19  eine  $rebdbutter, 
rüprt  mit  ber  23rüpe,  bon  »etd)er  man  bie  erftarrte  Ärebdbutter  abge= 
nommen  pat,  unb  ettoad  SBeißmepl  eine  ©auce  Kar,  bie  mau  mit  2Beiß= 
»ein  jienxlid)  bicf  einfodjt,  mit  einigen  ©ibottern  abjiefjt  unb  burcp  ein 
Sud)  preßt.  Sann  »irb  bie  $rebdbutter  in  Keinen  ©tücfen  in  bie  ©auce 
getfyan,  unter  fort»äprenbent  Siüpren  gut  bamit  berbunben,  ©itronenfaft, 
aud)  »opt  et»ad  ©arbellenbutter  fjinjugefügt  unb  enblid)  bad  &''rebdfleifd), 
einige  ©pampignond  unb  gifd)farce,  bie  man  abgefod)t  unb  in  2öür= 
fei  gefdjnitten  pat,  bamit  bermifdjt.  hierauf  füllt  man  biefed  Ragout 
in  bie  ©oquillen  = ©d)alen,  bie  man  »ie  in  ber  hörigen  9?ummer  fertig 
macpt. 

271.  Sroquctd  (fpr.  Ärofäp)  tiou  Sfalböntildj. 

97ad)bem  bie  51albdmild)  (l1/,  bid  2 fßfuub)  gut  gemäffert,  abbland)irt 
unb  in  ißouiUon  gar  gefocpt  tft,  fd;ncibet  man  fie,  fobalb  fie  erfattet, 
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in  flehte  303  ür  fei,  ebenfo  einige  in  SButter  mtb  ditrcnenfaft  abgefd)mif3te 
dtjatttpignong,  fomie  and)  einige  Srüffeln.  Sann  lodjt  man  non  etmag 
2Beißmel)l,  guter  ffleifd)brül)e,  einem  ©lafe  SBeißmeht  unb  ber  dfjam* 
pignong  = S3vül;e  eine  red)t  bitfe  ©auce,  binbet  fie  mit  4 dibottern,  preßt 
fte  buvd)  ein  Sud),  mifd)t  bie  ge[d)nittenen  ^ngvebienjien  l)ineiit  unb 
läßt  (ie  erfalten.-  hierauf  ftid)t  man  mit  einem  Löffel  Sßeile  neu  ber 
©röße  eineg  digelben  bon  ber  droquet  = $D?affe  ab,  bie  man  mit  unter  - 
geftreuter  geriebener  ©emmel,  in  fyornt  bon  flehten  17»  30U  langen 
2Bitrftd)en  augrollt,  in  di  unb  geriebener  ©emmel,  meldjc  mit  etmag 
ißarmefanfäfe  bermifd)t  ift,  panirt,  beim  2Inri.d)ten  in  Reißern  SBarffctt 
3u  fd)öner  golbgelber  $arbe  augbadt  unb  auf  einer  ©erhielte  mit  ge= 
badener  ^3eterfilie  garnirt  artridjtet.  — Sie  gebadene  ißeterfilie  bereitet 
man,  inbeni  man  bie  ^ßeterfilienblätter  bau  ben  ©tielen  abpih3t,  mäfdjt 
unb  auf  einem  Sud)e  abtrodnet.  97un  mir  ft  man  bie  ißeterfilie  in  bag  beiße 
S3adfett,  nimmt  fie,  f obalb  fie  nid)t  mel)r  praffelt,  mit  beut  ©d)aumlbffel 
fd)ned  ßeraug,  beftrent  fie  mit  etmag  ©alj  unb  bebient  fid)  berfelben  jurn 
©arnireit  aller  Fritüren. 

Unt  bie  droquetg  nttnber  foftfpiclig  31t  ntad)en,  fann  man  aud)  bie 
Srüffeln  forttaffen. 

272.  droquetg  (fpr.  $rofcil))  bon  fpitljn. 

Sag  gleifd)  bon  einem  alten  ober  bon  2 fungen  §ül)nern,  bie  man 
in  23oui£lon  gar  gefod)t  l)at,  toirb  in  feine  SBürfel  gefd)nitten,  fo  mie 
and)  einige  dbantpignong  unb  Srüffeln.  Sie  §ül)nerbouiHon  riil)rt  man 
mit  etmag  2Beißmel)l  flar,  fod)t  fie  mit  SBeißmein  3u  einer  biden  ©auce 
ein,  bie  man  mit  4 digelben  ab^ietjt,  tljnt  bag  gefeßuittene  £>ül)nerfleifd), 
bie  dßampignong  unb  Srüffeln  hinein,  formt,  nad)bem  bie  SDiaffe  erlal= 
tet  ift,  bie  droquetg  tote  in  sJir.  271,  panirt  fie  mit  ga^en  diern,  ge= 
riebener  ©emmel  unb  iJSarmefanfäfe  unb  badt  fie  in  fyeifjent  23adfett  gelb. 

273.  droquetg  (fpr.  ffrofäl))  Poit  gifdj. 

gjian  bereitet  ein  $ifd)^agout  mie  bag  in  9?r.  269,  fd)neibet  aber 
bie  SBürfel  Heiner  unb  fefct  außer  ben  dßampignong  nod)  etmag  abge= 
!od)te  unb  fein  gefd)nittene  ffifd)farce,  fomie  einige  ^rebgfd)mänae  ba3U. 
Sann  berbinbet  man  bie  gefd)nittenen  ©ad)en  mit  ber  bid  eingelegten 
©auce*),  breffirt  bie  droquetg,  nad)bem  bie  9flaffe  ertaltet  ift,  mie  bie  in 


*)  Um  ber  ©auce  beim  ©rfalten  mef)r  ftefligfeit  $u  geben,  famt  man  bie* 
fetbe  mit  etmag  ©alterte  bon  tfatbgfüfjen  ober  ©cbmeine|d)marten  einfachen. 
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g?r.  271,  panirt  fie  mit  gequirlten  ganzen  (Stern,  geriebener  ©emmel  unb 
farmefanfäfe  unb  badt  fie  in  ßeifjent  SBadfett  ju  fdjöner  garbe. 

274.  §ntclctd  (fpr!  £>att;lelf)  Don  Ä'altidmitd}. 

3wei  fpfunb  falbdntild)  blandjirt  man,  madft  fie  in  23ouilton  gar, 
fdjneibet  fie  in  runbe,  etwa  einen  33ierteßoü  bitfe  ©djeiben  oon  ber  ©roße 
eined  $iergrofd;enftitded,  nimmt  ebenfo  große  (Sljampignond  unb  fd>nei= 
bet  febe  in  jwei  runbe  ©djeiben.  97un  fließt  man  auf  büune,  fpi^e  etwa 
4 3oLl  lange  Apoßfpeile  erft  ein  ©tiid  Atatbdmilcß,  bann  eine  ©d)eibe 
Sßampiguond  unb  fo  fort,  bid  febed  jätetet  etwa  2 3oIl  lang  ift, 
taud)t  fie  fobamt  oon  allen  ©eiten  in  eine  wie  ju  ben  (Sroquetd  Oon 
fötlbdmild)  bereitete  Sauce,  in  ber  man  ben  £ßampignond=gonb  mit 
oerfodjt  l;at  unb  panirt  fie,  Wenn  fie  falt  finb,  erft  mit  ©emmel,  bann 
mit  (Si  unb  ©emmet  unb  geriebenem  sf3arntefanfäfe.  Apierauf  bacft  man 
bie  Ipateletd  oor  beut  Slnriditen  in  fyeifjem  33adfett  unb  richtet  fie  mit 
gebadener  fßeterfilie  garnirt  auf  einer  ©eiwiette  an:i:) 

275.  £>«telctd  (fpr.  qpatfylet))  boit  §iil)itcnt  ä la  Perigorcl  (ffor.  a la 

‘ißerigoßr). 

9ftan  fcfjneibet  bad  23ruftfteifd)  iwn  3 fungen  £)üßnern,  bie  in  einer 
Sraife  gar  gemadjt  finb,  in  Heine  23ierede,  bie  fo  bid  wie  ein  Skater 
unb  bereu  ©eiten  etwa  einen  3°Q  lang  finb ; ebenfo  formt  man  Sriiffeln, 
bie  in  ©djeiben  gefdjnitten  finb,  nadjbent  man  fie  gebiirftet  unb  in  etwad 
SBeigwein  mit  23utter  gar  gemadjt  l>at.  S)ann  ftid)t  man  auf  bie  4 3°Q 
langen  £wßfpeile  juerft  ein  ©tüd  £mßn,  bann  eine  ©cf>eibe  Trüffeln 
unb  fo  abwed)felnb  Apitßnerfleifd)  unb  Trüffeln,  bid  jebed  jätetet  eine 
jwei  3oß  tätige  oieredige  ©äule  bitbet.  ÜDiefe  taudjt  man  nun  twn  allen 
©eiten  in  eine  wie  in  sJir.  271  bid  eingefoeßte  ©auce,  in  ber  man  bie 
Xrüffelbrüße  oerlocßt  tjat,  läßt  fie  erfalten,  panirt  fie  erft  mit  geriebener 
©emmel,  bann  in  (Si  unb  geriebener  ©emmel  unb  'iparmefanfäfe  unb 
badt  fie  in  Sadfett  jtt  fd;öner  $arbe. 

276.  Sroqnctd  (fpr.  frofäff)  Don  9icid. 

(Stwa  s/8  ^ßfunb  9?cid,  ben  man  gewafd^en  unb  btand^irt  ßat,  fod)t 
man  mit  fo  Diel  ©ouillon,  ba§  er  baOoit  bebedt  ift,  einem  ©tiidd)en  23ut= 
ter,  ©aß  unb  einer  ganzen  3to^bel  in  30  Minuten  gar,  binbet  benfel= 
ben,  nad)bem  bie  3*oiebel  ßeraudgenommen,  mit  2 — 3 (Sigelben  unb  rüßrt, 


*)  Seim  2Inrid;ten  ber  £«teletö  gießt  man  aus  jebem  ben  fpoßfpeil  ßevauö. 
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tocnn  ber  ffteiS  nidjt  mefjr  31t  fjeif?  ift,  % fßfunb  geriebenen  fßarmefan* 
fiife  barunter.  sJfnn  bereitet  man  eine  ber  (jroqnet=TD^affen,  mie  fte  in 
sJfr.  271—273  befdfrieben  ftnb,  aber  nur  bie  £älfte  [0  biel,  als  mau  31t 
ben  bort  angegebenen  GfroquetS  brandneu  mürbe,  (treid)t  etmaS  hott  bem 
9feiS  auf  einem  ©rett  fo  bitnn  mie  ntöglid)  aitS,  giebt  ifytn  bie  gönn 
eines  QuabratS,  beffen  ©eiten  3 30H  gvofj  ftnb,  legt  in  bie  9üitte  ein 
HeineS  Sßürftdjen  bon  ber  Gfroquet=9D,iaffe  unb  umgiebt  bieS  bon  allen 
©eiten  mit  bem  9?eiS,  fo  baß  man  ein  etmaS  größeres  Güroquet  erhält, 
als  fie  in  ben  hörigen  Hummern  befdjrieben  fine,  ©obatb  man  auf 
biefe  2lrt  bie  nöttfge  Slnjafd  ber  9?eiS=(£roquetS  geformt  l;at,  panirt  man 
fie  mit  ©i  unb  geriebener  ©erntuel,  bie  man  mit  ©armefanfäfe  bermifdjt, 
unb  badt  fie  in  Reifem  ©adfett  31t  fdjötter  garbe  auS. 

277.  SroqnctS  (fpr.  Krofäf)  bon  Kartoffeln. 

sJcad)bent  man  ein  ©u^enb  große  Kartoffeln  gefd)ält  unb  in  ©titde 
gefd^nitten  bat,  lod)t  mau  fie  in  SBaffer  unb  ©als  Sar/  ftreid^t  fie  burcf) 
ein  ©ieb  unb  rüljrt  31t  ben  nod)  Reifen  Kartoffeln  '/*  ißfunb  ©utter  unb 
4 — 5 (Sigelbe,  fomie  etibaS  9J?uSfatnuß.  937it  ben  Kartoffeln  unb  einer 
bon  ben  in  97r.  271—73  befdjriebenen  ©roqueHSDlaffen  formt  man  bie 
GfroquetS  ebenfo,  mie  eS  in  ber  hörigen  Kummer  bei  ben  fReiS=©roquetS 
befd)rieben  ift  unb  beenbet  fie  in  berfelben  2lrt.*) 

278.  ©clmdcitcö  KalbSgeljirn. 

£mei  KalbSgel^irne,  meldje  gans,  nicf>t  gerriffen  fein  bürfen,  mäffert 
man  in  faltem  SBaffer  auS  unb  entfernt  bie  Spante  unb  Slbern,  meld^e 
fie  umgeben,  hierauf  lod)t  man  in  einer  Kafferode  SBaffer  mit  ©als, 
(Sffig,  einer  3miebel,  einem  ©ouquet  ^eterfilie,  etmaS  gansem  Pfeffer 
unb  ©emürs  auf,  tf>ut  bie  ©elfirne  hinein,  läßt  fie  eine  ©iertelftunbe 
lang  !od)en,  nimmt  fie  IjeraitS  unb  läßt  fie  erlalten.  S)ann  trodnet  man 
fte  auf  einem  £ud;>e  red)t  rein  ab,  fdjneibet  fie.  in  nid)t  31t  Heine  ©tiide, 
bie  man  einige  3e^  mit  ©als,  Pfeffer  unb  ©itronenfä-ft  marinirt,  taudjt 
fie  bann  in  einen  nad)  sJir.  15  bereiteten  2luSbadteig,  badt  fte  in 


*)  Slitßer  ben  oben  angegebenen  9iecef)ten  fann  man  bie  SroquetS  auf  bie 
mannigfaebfte  2lrt  au8  aden  möglichen  Slbfäden  bon  gelobtem  unb  gebratenem 
gteifcb  bereiten,  iubem  man  biefclben  entmeber  in  feine  SBiirfet  fdfmeibet  ober  mit 
bem  SBicgemeffer  grob  ^adf;irt  unb  mit  einer  mie  oben  bereiteten  meißen,  ober 
mit  einer  bid  eingefoctjten  braunen  @auce  berfefct.  ebenfo  fann  mau  beliebig 
(SbambignonS,  Srüffeln  ober  geßbfette  9iinber3unge  binjufügen. 
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nidjt  ju  Ijeigetrt  S3acffett  getbbraun  unb  rid)tct  fie  mit  gebadcner  ^eter= 
filie  an. 

279.  SalMflepirit  & la  Yilleroi  (fpr.  a ta  SBittroa). 

ÜDte  mie  in  ber  Oorigett  Kummer  bereiteten  $atbdgepirne  fdmeibet 
man  in  ©dmiben,  fod)t  nun  bon  träft  iger  ißonillcn  mit  etmad  äBeißmept 
unb  einem  ©tafe  SBeißmein  eine  bide  ©auce,  bie  man  mit  etmad  ©itro= 
nenfäitre  abfdfärft*)  unb  begießt  bamit  jebed  ©tüd  iMbdgepirn.  ®ann 
panirt  man  ed,  fobatb  ed  fatt  ift,  in  ©i  mit  geriebener  ©emmet  unb 
'ißarmefanfäfe  unb  badt  bad  ©epirn  in  peißent  iöadfett  311  [d)öner  garbe. 

280.  ^albdgcpirtt  ä l’Italienne  (fpr.  a Sitatiänn’). 

•ftacpbent  bie  ^atbdgepirne  mie  in  9?r.  279  in  ©djeiben  gefd)nittcn 
ftnb,  panirt  man  bie  eine  ©eite  mit  @i  unb  geriebener  ©emmet  unb 
legt  bad  ©epirn  mit  ber  panirten  ©eite  in  einen  5?afferoftbedet,  in  met= 
d)en  man  etmad  geftärte  Butter  gegoffen  pat.  ®aun  rüf^rt  man  V*  ‘ißfb. 
23utter  mit  4 ©igetbett  3U  ©apne,  ntifcpt  V*  fßfunb  geriebenen  ^arme= 
fanfäfe,  Pfeffer,  9)titdfatnuß  unb  ©alj  barunter  unb  beftreid)t  mit  biefer 
9Jtifd)ung  jebed  ©tiid  S'atbdgepirn  auf  ber  unpanirten  ©eite.  Äurj  bor 
bem  2lnrid)tett  fd)iebt  man  ben  ß'afferottbedel  in  einen  giemüd^  peißen 
Ofen  unb  rid)tet  bad  ©epirn,  fobatb  ed  eine  fd)ötte  braune  $arbe  pat, 
mit  in  giertet  gefd)nittencn  ©itroueu  an.  5D?an  tarnt  and)  etmad  fräftige 
Sud  ba3u  geben. 

281.  Satbdntitd)  ä la  Yilleroi  (fpr.  a ta  SBitlroa). 

®ie  red)t  rein  getoäfferte  unb  btandßrte  Satb.dmitd)  (2  ‘ißfunb)  mad)t 
man  in  guter  33ouiIIon  mit  einem  ©tiid  23utter,  einer  3toiebel  unb 
SBut^etmerf  gar,  bod)  fo,  baß  fie  nid)t  3U  meid)  mirb,  läßt  fie  3mifcpen 
jmei  ftad)en  Stecpen  ober  ß'afferottbcdetn,  bie  man  etmad  befcpmert, 
ertatten,  fd)neibet  fte  in  ©cpeiben  unb  taud)t  fte  in  eine  mie  3U  bem 
$atbdgepirn  in  sJtr.  279  bereitete  ©auce,  ber  man  beliebig  gan3  fein= 
pad)irte  ©pantpiguond  ober  Eriiffetn  beintifcpen  tarnt,  ©obatb  bie  ©auce 
auf  ber  Äatbdmitd)  erfattet  unb  feft  gemorben  ift,  pattirt  man  jebed 
©tiid  erft  mit  geriebener  ©emmet,  bann  in  ©i  mit  ©emmet  unb  ^ßarme= 
fanfäfe  unb  badt  ed  bor  bem  2tnrid)ten  in  3iemticp  peißent  23adfett  and. 


*)  bei  ber  £roquet*@aitce  tarnt  mau  attcp  itt  jeber  58iKeroi»@auce  etmad 
©alterte  mit  berfocpett,  mcburd;  fie  beim  ©rfalten  fefter  mirb. 
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282.  Äatbdntildj  ä l’Italienne  (fpr.  a 2itatiänn). 

©aö  33erfal?ren  ift  baffelbe,  tüte  cd  in  9?r.  280  bei  bem  falbdgebirn 
betrieben  ift,  inbem  man  bie  in  iöoniHon  gar  gefönte  ÄatbSmitd)  in 
©djeiben  fdjneibet,  auf  ber  einen  ©eite  mit  CSi  unb  geriebener  ©emmel 
pauirt,  bie  anbere  ©eite  aber  mit  ber  in  9?r.  280  angegebenen  SDUfdjung 
beftreidg  unb  bie  $atbdmitd)  im  jiemtidj  (teilen  Öfen  fd)ön  braun  färbt. 

283.  ©cbarfcitc  £>iiljucr  ä la  Horly. 

23ier  junge  £>itfmer  Werben,  nad)beut  fte  gerupft  finb,  gefengt,  audge= 
nommen  unb  rein  audgetoafdjen.  ®ann  fd)ueibet  man  fie,  toenn  fie  ttodj 
Heilt  ftub,  in  Giertet,  finb  fte  jebod)  größer,  (in  metdjem  gatte  2—3  ge= 
nügen  mürben)  fo  fdjneibet  man  juerft  bie  Leuten  ab  unb  tljeitt  bieiöruft 
in  brei  ©tüd'e,  in  jmei  gtiigetftüde  unb  ein  Söruftftüd.  sJhtn  töft  man 
and  beit  Leuten  bie  oberen  $nodfeu  unb  nimmt  ebenfo  aud  ben  23ruft= 
ftüdeu  bie  töritftfnodjen  unb  Rippen  unb  marinirt  bie  ipülfiter  mit  ))5ro= 
oenceröt,  Geftragoueffig,  einigen  3^iebetfd)eiben,  ißelerfitie,  Stjpmian,  ©atj 
unb  meinem  Pfeffer  einige  ©tunben  taug,  inbem  man  fie  öfter  ummeu= 
bet,  bamit  alte  Steile  üou  ber  ÜDlarinabe  bnrdjbrnngen  merbeit.  Äurj 
üor  bem  Slnric^ten  trodnet  man  bie  £>üf;ner  auf  einem  reinen  £ud)e 
fattber  ab,  taudjt  fte  üon  allen  ©eiten  in  ju  einem  teiditen  ©djaunt  ge= 

fdjlagened  (Simciß,  mätjt  fie  in  -Diefjt  unb  bacft  fie  in  nid)t  ju  tteißem 

23adfett  gelbbraun.  — Um  bie  ^)üt>ner  ju  garniren,  fcf>neibet  man  üon 
einigen  großen  3^iebetn  egate  Dringe  ab,  bie  man  in  peißent  tßadfett 

getb  färbt;  fdftägt  ferner  ganj  frifrfje  (Sier  in  bad  peiße  33adfett,  t;ebt 

fie,  fobalb  fie  ju  brauner  garbe  gebadett  finb,  mit  bem  ©d;aumtöffet 
tjeraud,  garnirt  nun  bie  Jupiter  abmetpfetnb  mit  ben  gebadeuen  Geiern 
unb  3b)tebelringett  itrtb  giebt  eine  ftarte  3ud  baju. 

284.  (Scbnrtcne  ^iitmer. 

®ie  mie  in  iftr.  283  gefepnittenen  unb  marinirten  £>üt)ner  taudjt 
man,  nadfbem  fie  abgetrodnet  finb,  in  einen  Stitdbadeteig,  giebt  itynen 
in  nidft  jtt  fyeißem  33adfett  eine  golbgetbe  garbe  unb  rid;tet  fie  mit  ge= 
badener  fßeterfitie  garnirt  auf  einer  ©erbiette  an. 

285.  ©cbarfcitc  £äbnbct  auf  Sicner  2trt. 

■ftadjbent  bie  jungen  ^ütjner  gefengt,  ajudgenommen  unb  gemafdjeu 
finb,  fdjneibet  man  fie  nad)  ber  @röße  entmeber  in  jmei  £ätften 
in  hier  ©tiide,  nimmt  bie  5?nod)eit  aud  ber  23ntft  unb  bettle  unb  läßt 
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bie  ipüfyner  gefaben  eine  l;atbe  ©tunbe  liegen.  ©ann  trocf'net  man  fie 
ab,  mätjt  fie  in  9)iet;)t,  panirt  fie  in  ©i  unb  geriebener  ©emmel,  giebt  ifjnen 
auf  einem  Ä'afferotlbedet  in  geflauter  Sutter  beit  beiben  ©eiten  eine 
fd^öne  gelbe  $arbe  ober  badt  fie  in  23adfett,  richtet  fie  mit  gebacfener 
fßeterfüie  garnirt  au  unb  giebt  eine  ftarfe,  ettoad  feimig  gemad^te  3ud  bajn. 

286.  3migc  £ii!jncr  ä la  Yilleroi  (fpr.  a ta  SBiHroa). 

2Jfan  bereitet  bie  §iitmer  roie  getoöfmfid)  bor,  foc^t  fie  in  Souitlon 
mit  SBurjettoerf,  einer  3'J>tebel  unb  einem  garnirten  Souquet  redjt  faftig 
gar,  nimmt  fie  aud  ber  Souitlon,  fdjneibet  fie,  fobatb  fie  erfaftet  finb, 
in  4 — 5 ©tiide,  entfernt  bie  fpaut  unb  bepufct  bie  £nod)eit.  ©ie  burd) 
ein  ©udj  gegriffene  unb  entfettete  §üf>nerbrüf)e  riifyrt  man  mit  äöeifjmetft 
flau,  fodjt  fie  mit  einem  ©tafe  SBeigmein  31t  einer  bicfen  ©auce,  binbet 

biefe  mit  einigen  ©ibottern  unb  fdjärft  fie  mit  ©itronenfaft  ab.  9?un 

taud)t  man  jebed  einzelne  £>üfynerftüd  in  bie  etioad  berfüfylte  ©auce  unb 
legt  ed  auf  eine  leidet  mit  JDel  beftridfjene  flad)e  ©d)üffet.  ©obatb  bie 
©auce  auf  ben  ipüfynent  faft  unb  feft  gemorben  ift,  mätjt  man  'jebed 
©tüd  in  geriebener  ©emmel,  panirt  ed  forgfättig  mit  ©i  unb  geriebener 
©emmel,  bie  man  mit  ^ßarmefanfäfe  bermifcfyt  tjat  unb  badt  bie  ^pnfjner 
in  23adfett  ju  fd;öner  garbe  and.  ©ann  richtet  man  fie  auf  einer  ©er= 
biette  über  einanber  getfjürmt  an  unb  garnirt  fie  mit  gebadener  ‘ipeterfilie. 

287.  £iitmer=£li!cnctlcd  ü la  Yilleroi  (fpr.  5?enet!  a la  ÜÖSiflroa). 

©ad  f^Ieifc^  eined  atten  fpufmd  fdjabt  man  axtd  §aut  unb  ©efy= 

nen,  f>adt  ed  auf  einem  reinen  iörett  recfjt  fein,  rüfjrt  nun  ein  ©ritte! 

fo  nie!  ©emmel  ober  Sftet^fßanabe  (fiefie  ©.  28),  atd  man  gteifdj  Ijat, 
mit  eben  fo  bie!  33utter  a!d  s.ßanabe  in  einem  ffteibenapf  recfjt  toeifj, 
bermifd)t  bad  jpüfynerfleifd)  bamit,  giebt  bad  nötige  ©alj,  fDiitdfatnufj, 
Pfeffer  unb  bad  ©etbe  bon  gtnei  (Siern  baju  unb  ftreicfyt  bad  ©anje 
burd)  ein  ©ieb.  ©ann  rüfjrt  man,  fobatb  bie  garce  auf  bem  ©ife  red)t 
■ fatt  nnb  feft  gemorben,  einige  Söffet  5öed;amet=©auce  unb  in  Sßnrfet 
gefdjnittene  ©rüffetu  baju  unb  focfyt  einen  üto§  jur  fßrobe.  ©erfetbe 
muf  nur  fo  biet  f^eftigfeit  fyabcn,  bafj  er  eben  jufammentjäft;  märe  er 
ju  feft,  fo  mifd)t  man  nod)  etroad  ©auce,  im  ©egenttieil  aber  nod)  einige 
(Sigelbe  unter  bie  garce.  sJfun  rottt  matt  auf  einem  mit  9Jiefyt  beftreuten 
iörett  fteine,  anbertfyatb  3o!t  tauge  SBürftdjen  bon  ber  ©ide  eined  gin= 
gerd,  (äfft  fie  in  focfyenbem  SBaffer  ober  23oniIton  gar  gieren,  nimmt  fie 
mit  bem  ©d)aumtöffet  tjeraud  nnb  tä§t  fie  erfatten.  ©ie  dpiit;nertnod)en 
t^at  man  ingtüifd>en  mit  guter  Sonillon  audge!od)t,  bie  iörütie  burd)ge= 
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gaffen  unb  mit  etmad  Söeifjmefff,  SBeifmein  unb  beut  Sriiffelfonb  31t 
einer  bitfeit  ©attce  eingefodff,  bic  matt  mit  einigen  ©igetben  abjieljt  unb 
mit  feilt  getjadten  Srüffeln  üerntifcfjt.  hierauf  taucht  man  nun  bie 
^jüf)net=Quenetled  itt  bie  ©auce,  legt  fie  auf  eine  geölte  ©d)üffel,  menbet 
fte,  nadfbent  fie  erfaltet  finb,  in  geriebener  ©emmel  um,  panirt  fie  mit 
©i,  geriebener  ©emmel  unb  fßarittefanfäfe  unb  bacft  fie  itt  feiger  23ad> 
butter  fcbtfn  golbgelb. 

288.  ffkliaifciie  SnmttuScH&ronö  k la  Yilleroi  (fpr.  S©aitgl;brottgJ>  a la 

SBiHroa). 

Slud  einem  Samm4Borbertl)eile  fd)neibet  man  bie  bfiben  53rüfte  aud, 
mäfd)t  fie  gut  ab,  läßt  fie  in  23cuiüoit  mit  einer  gmiebel,  SBuraeltuerf 
unb  einem  garnirten  33ouquet  meid)  fod)en  unb  nimmt  bie  23ruft=  unb 
SRippenfnodjen  fyeraud.  hierauf  legt  man  bie  33ritfte  auf  einen  flachen 
Secfel,  bebecf't  fie  mit  einem  33led),  meld)ed  man  bttrd)  eitt  ©emidd  be= 
fd)mert  unb  fdjneibet  fie  erfattet  in  Keine  herdförmige  ©tücfe.  23on  ber 
burd)gegoffenen  unb  entfetteten  Samm=23ouiUoit,  bie  man  mit  SBeifffnefyl 
Kar  gerührt,  mirb  eine  bicfe  ©auce  mit  etmad  SBeifjmein  eingefodff,  mit 
einigen  ©ibottern  abge3ogen  unb  burd)  ein  Sud)  gepreßt,  ©obalb  bie 
©auce  beinahe  üerfiilfft  ift,  taud)t  man  bie  SattumXenbrond  einaeln  hinein, 
legt  fie  auf  eine  flache  geölte  ©djiiffel  unb  bel)anbelt  fie  im  fiebrigen 
mie  bie  in  286  befd)riebeneu  fpiiljner  k la  Villeroi. 

289.  Halb§=Senbrottd  ä la  Yilleroi  (fpr.  Sangl)brongf)  a la  SBiHroa). 

fDfatt  bereitet  fie  aud  einer  meifen,  altgefdffadffeten  Äalbdbruft  mie 
bie  SamtmSenbrond  in  ber  ßorigett  Uiummer. 

290.  ©cbadcue  gifflsgilct«  k la  Villeroi  (fpr.  gilel)  a la  2Mroa). 

Siefed  Hors  d’oeuvre  fattn  man  non  allen  2lrten  gtufjfifd)en, 
fomie  and)  non  ©ecfifd)en  bereiten.  Ser  fyifd)  mirb  ba3u  aud  §aut  unb 
©raten  unb  bann  in  Keine,  herdförmige  ©tücfe  gefdjnitten,  (3  'ißfunb 
gifd)  geben  12—14  ©titde).  Siefe  läßt  man  einige  3eit  mit  ©Kronen* 
fa ft,  ^miebelfdfeiben,  fßeterfiiie,  ©ala  unb  Pfeffer  marinirett,  fd)mi^t  fie 
in  Sutter,  ©itronenfaft  unb  etmad  Söaffer  ober  äöeifmein  gar  unb  läßt 
fie  3mifd)ett  amei  33led)en,  bie  man  etmad  befd)toert,  erfalteit.  Sie  ©raten 
ber  ffifd)e  l)at  man  inamifd)en  itt  23utter  gefd)mi(3t  unb  mit  Bouillon, 
einem  ©lafe  SBeifjmeitt,  einer  gmiebel  unb  ©emitrj  audgefod)t.  -ömt  ber 
burd)gegoffettett  33ritl)e  unb  bctn  gonb,  in  meldjem  man  bie  ftifdfftiide 
gar  gemad)t  hat,  fod)t  mau  mit  etmad  2Beifmel)l  eine  bicfe  ©auce,  tegiit 
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fte  mit  2—3  ©gelben,  taudft  bie  fyifc^ftötfe  borfidjtig,  oßne  fie  ju  jet= 
brechen,  in  bie  etWad  erfaltete  ©auce,  legt  [ie  auf  eine  geölte  ©dfiiffel 
unb  beenbet  fie  wie  bie  §fifyner  in  9?r.  286. 

291.  ©ebaffcne  $alb$fiific. 

©ie  redjt  weiß  gebrühten  Mxlbdfüfjc  werben  gefengt,  ber  Sänge  nacf) 
gehalten,  ber  23einfnod)en,  fowie  bie  jnJifdfen  ben  Mauen  beftnblid)en 
©ritfen  ßeraud  gefdfnitteu  unb  bie  gmfje  blancfyirt  (©.  22)  uub  fauber 
abgepufct.  ©amt  läßt  man  in  ©d)eiben  gefdjnittened  SBurjelwerf  unb 
,3  wiebeln  mit  etWad  Sutter  ober  23ouittonfett  einige  9Jfinuten  auf  bem 
geuer  fdjwifjen,  ritßri  ein  paar  Söffe!  SUfeßt  barunter,  Weld)ed  man,  nad)= 
bem  ed  in  ber  ^Butter  etmad  gefeßwifd,  mit  S3ouitlon  ober  SBaffer  Har 
riil;rt  unb  auffodjen  läßt,  fpierauf  tljut  man  bie  Mtlbdfüffe,  einige  @e= 
Wütj=  unb  fßfefferförner,  ©aß  unb  ein  garnirted  Söouquet  in  biefe  nur 
fdjWadf  gebunbene  33rül;e,  fodft  barin  bie  §m§e  redjt  Weid),  nimmt  fie 
fyeraud  unb  läßt  fie,  nacfybem  man  bie  Keinen  Mrodjen  entfernt  ßat,  mit 
einem  ©ewidjt  befdfWert,  <$wifd)en  jwei  231ed)en  erfalten.  9fun  fc^neibet 
man  bie  ^albdfüße  in  nidjt  ju  Heine  ©lüde,  marintrt  fie  mit  (Sffig, 
)ßroöencer=Oel,  ßwiebelfdfeiben  unb  fßeterfilie,  trodnet  fie  f urj  ber  bem 
Stnridften  ab,  landet  fie  in  einen  Sad'teig  unb  baeft  fie  in  ßei§em  33ad= 
fett  3u  fdjöner  $arbe.  2lud)  fönnen  bie  f^-üße  mit  © uub  geriebener 
©emmel  patiirt  unb  bann  in  S3utter  oon  beiben  ©eiten  gelbbraun  ge= 
braten  Werben.  23eim  5Inrid;ten  garnirt  man  bie  Mtlbdfiiße  mit  gebade- 
ner  fßeterfilie  unb  in  Viertel  gefd^nittenen  ©tronen  uub  giebt  aud)  wopl 
eine  flare  3ud  baju. 

292.  ©ebadene  Sar&dlcit. 

Sin  palbed  iß f unb  gewäfferte  ©arbeiten  Werben  rein  gewafdjen, 
bon  ben  ©raten  gelöft  unb  auf  einem  ©ud)  rein  abgetroduet.  9?un  be= 
ftreut  nuyj  fie  leidet  mit  Sdfepl,  taudft  fie  in  einen  nkbt  ju  biden  21ud= 
badteig  unb  giebt  ißuen  im  fteißen  SSadfett  eine  fcfyöne  garbc. 

293.  garcirtc  gebadenc  «©arbeite». 

£)ier<$u  nimmt  man  bie  ©arbetlen  fo  grog  wie  möglicß,  reinigt  fie  unb 
reißt  fie  aud  ben  ©raten,  ©ann  beftreid)t  man  eine  ©arbeHenßälfte 
mit  etwad  nad)  9fr.  24  bereiteter  unb  mit  geßadten  Kräutern  bermifcfyter 
Mdbfleifd)  = $arce,  bedt  eine  jweite  ©arbeflenljälfte  bariiber,  beftreut  bie 
fo  in  ifyrer  urfpriinglidjen  ©eftalt  wieber  pergeftefiten  ©arbetlen  mit 
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50iet)I,  taucht  fie  in  einen  23adteig  unb  bacf't  fie  in  fjeiffem  Söacffett 
gotbgetb. 

294.  ©elmdcnc  gelinge. 

3)ie  geringe  werben  in  Söaffer  unb  SD^ild^  gut  auSgetofiffert,  baS 
Reifet)  in  jwei  ©tiidert  non  ben  ©raten  gefdjuitten,  non  ben  Saud)* 
gräten  unb  ber  tpaut  befreit  unb  bann  jebe  fpätffe  nod)mat8  ber  Quere 
nad)  in  jwei  Streite  geteilt  hierauf  trodnet  man  bie  geringe  ab, 
taudjt  fie  in  einen  nad)  sKr.  15  bereiteten  2luSbadteig  unb  giebt  itjnen 
in  ßeiffem.  Sadfett  eine  fdjBne  ftarbe.  Söitt  man  fie  farciren,  fo  beobad)= 
tet  man  baS  in  ber  Vorigen  -Kummer  bei  ben  ©arbeiten  befdfriebene 
Serfgfjren. 

295.  SRiffotcS  mit  ©obiueait  (fpr.  fRiffopI  mit  ©obiwol)). 

9ftau  rottt  Abgang  bon  Sutterteig  über  V»  #unb  adftmat  ge= 
fddagenen  Snttertcig  (fiel>e  ißutterteig)  ju  einer  bieredigen  statte  fo 
biinn  wie  mögtid)  auS,  beftreid>t  it;n  mit  Gi,  fefct  etwa  jWei  Ringer 
breit  bon  bem  unteren  S'lanbe  tpäufdfen  ©obibean  (fiepe  Kr.  23)  bon 
ber  ©röffe  einer  fleinen  SBaEtnufj,  ftappt  ben  unterpatb  berfetben  teer 
gebliebenen  Steig  bariiber,  briidt  itm  ringS  um  bie  £>äufd)en  feft  unb 
ftid)t  mit  einem  runben  2IuSfted)er  fteine  Apatbmonbe  auS,  in  bereit 
■üftitte  fid)  ber  ©obiueau  befinbet.  ©obatb  ber  S©eig  in  biefer  2lrt  ju 
9tiffoleS  auSgeftodjen  ift,  panirt  man  biefetben  mit  Gi,  geriebener  ©em= 
met  unb  ißarmefanfäfe  unb  badt  fie  in  nur  mäßig  peißent  Söadfett  ju 
fd^öner  garbe. 

2(nftatt  beS  33utterteigeS  fann  man  bon  7*  ißfunb  9Rept,  V*  ißfuitb 
Sßutter,  etWaö  ©atj,  2 ganzen  Giern  unb  etwas  Söaffer  einen  jiemtiep 
feften  S©eig  jufammenfneten,  ben  man  aber  äußerft  biinn  auSrotleu  muß, 
bamit  er  beim  SluSbaden  innen  nid>t  rot)  bleibt. 

296.  DtiifotcS  (fpr.  SRiffopt)  mm  ÄalbSmild). 

9Ran  bereitet  ein  Ragout  bon  Ä’atbSmitd)  unb  Sriiffeln  ober  Gpant* 
pignonS,  wie  eS  in  “Kr.  271  befeprieben  ift,  fept  babon,  fobatb  eS  erfattet 
ift,  fteine  tpäufd)en  auf  ben  wie  in  ber  hörigen  Kummer  auSgerottten 
unb  mit  Gi  beftrid^enen  Steig  unb  beenbet  bann  bie  KiffoteS  gaxtj  fü, 
wie  bie  KiffoteS  bon  ©obibeau. 

®ie  Füllung  ber  KiffoteS  fann  beliebig  beränbert  werben  unb  auS 
ben  bei  ben  GroquetS  pefdjriebenen  KagoutS  ober  auS  einem  )pad;S  bon 
Witbent  ober  jaßmem  ©eftüget  beftepen. 
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297.  9tciö  = Gnmftnbcu  mit  einem  £iiljner=$iim. 

(Sin  fyalbeS  fßfunb  9feid,  ben  man  bland)irt  nnb  beriefen  f>at,  wirb 
mit  fo  biet  S3ouitlon,  baff  er  babon  bebedt  ift,  mit  einem  ©tüd  Butter, 
©alj  nnb  einer  3totebel  red)t  meid)  nnb  fteif  gcl'od)t.  ©ann  nimmt 
man  bie  3miebel  ^eranö,  fugt  etmad  geriebenen  fßarntefanfäfe  jrt  bem 
fReid  nnb  arbeitet  benfelben  mit  bem  Söffet  einige  gd*  gut  burd),  baß 
er  red)t  glatt  mirb.  hierauf  taud)t  man  einen  glatten  runben  Sludfted)er 
bon  1 l/i  3°ö  ©urdjmeffer  in  SB  aff  er,  briieft  d)n  gang  bell  9ieiö,  ftreid)t 
beibe  ©eiten  mit  bem  SDieff er  glatt  ab  uub  ftürjt  ben  9?eid  auf  ein 
S3Ied)  and  bem  Sludftedfer.  ©ied  S3erfal)ren  fe§t  man  fort,  bid  bie 
(Srouftaben  geformt  nnb  ber  9feid  berbraud)t  ift,  panirt  fie  mit  @i  unb 
geriebener,  mit  fparmefanfäfe  bermifd)ter  ©emmel,  mad)t  auf  ber  einen 
©eite  mit  einem  Keinen  2Iudfted)er  einen  leidsten  (Sinfd)uitt,  um  ben 
©edel  jn  bejeid)nen,  badt  bie  Srouftaben  in  Reißern  33adfett  golbgelb, 
hebt  ben  ©edel  ab  unb  t;öl)lt  bad  innere  berfelbeit  fo  biet  mie  möglid) 
aud.  ©ad  meiße  S3ruftfleifd)  bon  jmei  gefod)ten  §üf>nern  mirb  red)t  fein 
gefjadt,  in  einem  9feibenapf  mit  einigen  Süffeln  S3ed)ameU  ©auce  burd)= 
gerührt  unb  burd)  ein  ©ieb  geftriepen.  ^urj  bor  bem  Slnridften  fe(3t 
man  bie  (Srouftaben  mann,  rüljrt  bad  ^piitjner  = ißüree  in  einer  Sfafferode 
red)t  Ijeiß,  giebt  ein  ©tiid  frifdje  23utter,  unb  menn  ed  ju  bid  märe, 
nod)  etmad  ©ance  baju  unb  füllt  ed  in  bie  SReid  = (Srouftaben,  bie  mau, 
mit  ben  abgehobenen  ©edeln  bebedt,  auf  einer  ©erbiette  anrid)tet. 

298.  Srmtftabcn  boit  Rubeln  ä La  Bechamel  (fpr.  a la  S3efd)atneH). 

33on  jmei  ganzen  (Siern  unb  jmei  (Sibottern  bereitet  man  nad) 
sRr.  40  red)t  fein  gefd)nittene  Rubeln,  fd)üttet  biefetben  unter  fortmäl)ren= 
bem  führen  in  eine  5?afferolle  mit  fod)enbem  SBaffer,  tl)ut  etmad  ©alj 
baju  unb  gießt  bann  bie  Rubeln,  menn  fie  einige  SRinuten  gefod)t  h<*= 
ben,  auf  einen  ®urd)fd)(ag  ab.  ©obalb  bad  SBaffer  rein  abgetropft  ift, 
läßt  man  bie  -Rubeln  mit  einem  ©tüd  S3utter,  ©al^  unb  Pfeffer  einige 
3dt  auf  gelinbem  Reiter  fd)mif3en,  mifdjt  etmad  geriebenen  2ßarmefan= 
fäfe  barunter  unb  fd)i'ittet  fie  auf  einen  mit  33utter  audgeftrid)enen 
Hafferodbedel,  fo  baß  fie  eine  etma  2 3°ö  bide  glatte  bilben.  Slud 
biefer  ftid)t  man,  fobalb  fie  erfaltet  ift,  mit  einem  runben  2(itdfted)er  bon 
l'A  goß  ®urd)meffer  bie  Gfrouftaben  aud,  panirt  fie  mit  (Si,  geriebener 
©emmel  unb  fßarmefanfäfe,  marfirt  mit  einem  Keinen  2ludfted)cr  bie 
©edel  unb  giebt  ben  (Srouftaben  im  heißen  Söacffett  eine  fd)öne  f^arbe. 
©obalb  man  bie  ©edel  abgehoben  unb  bad  innere  andgehölflt  hat,  ber= 
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niifrf)t  man  bie  aud  ben  drouftaben  genommenen  dübeln  mit  einigen 
Vöffctn  58ed)amel  = ©auce  fließe  9?r.  188),  mit  in  «eine  Stifteten  ge= 
fdjnittcnem  £)ül;nerfleifd)  unb  dtyampignond  ober  Srüffeln  nnb  füllt  bie 
drouftaben  red)t  I;eiß  mit  biefem  3?agont. 

299.  drouftaben  Don  tnvtoffctn  k k Polonaise  (fpr.  a ta  $olonäl;f). 

9J?an  bereitet  bie  in  9?r.  277  bei  ben  Kartoffel  = droquetd  angegebene 
^artoffelniaffe,  formt  in  einem  runben  2ludftecf>er  bon  2 ^od  ®urd)= 
meffer  bie  drouftaben  kie  bie  9?eid  = drouftaben  in  Mx.  297,  panirt  fte 
mit  geriebener  ©emmel,  bann  in  di,  geriebener  ©emmel  unb  $armefan= 
fäfe,  burd)ftid)t  bie  )ßanirung  an  bem  einen  dnbe  mit  einem  «einen 
9ludftcd)er,  um  ben  Sedel  jn  bejeid)nen,  badt  bie  drouftaben  in  fjeijjent 
SBatffett  golbgelb,  I;ebt  ben  £)edel  ab  unb  entfernt  bie  ^artoffelmaffe  aud 
bem  Innern,  fo  baß  bie  drouftaben  red)t  bitnn  kerben.  9?nn  bereitet 
man  bon  gebratenem  §ammel=  ober  SBilbffeifd)  ein  £ad)<$,  berbünnt 
baffelbe  mit  einer  Robert  = ©auce  (fiefye  9?r.  224)  unb  füllt  ed  rec^t  fjeiß 
in  bie  Kartoffel  = drouftaben. 


300.  $Brob= drouftaben  mit  9tel>fjiil)uer=ißüree. 

granjöfifd^ed  SBeifjbrob,  keldjed  einen  Sag  alt  gebaden  ift,  fd?neU 
bet  man  in  fingerbide,  herdförmige  ober  obale  ©Reiben,  mad)t  ringdunt 
bidit  an  bem  91anbe  einen  leidsten  dinfdjnitt  unb  bratet  bie  ©emmel  in 
S3utter  bon  beiben  ©eiten  gelb,  hierauf  I>ebt  man  bie  burd)  ben  din= 
fdjnitt  gebilbeten  SDedet  ab,  l)öl)lt  bad  innere  ber  drouftaben  aud  nnb 
beftreidd  biefe  furj  bor  bem  2Inrid)ten  mit  etkad  jerlaffener  Safel= 
bouidon.  S)ad  gteifd)  bon  jkei  nur  leid)t  gebratenen  9?ebl;nl;uern  ober 
bie  Ueberrefte  bon  foldjen,  bie  man  fd)on  ald  traten  ben  Sag  borfyer 
gegeben,  tjadt  man  mit  bem  SBiegemeffer  redd  fein,  reibt  ed  mit  einer 
braunen  ©auce,  bie  man  mit  etkad  -Sud,  in  keldjer  man  bie  9?ebfmfy= 
uerfnod^ett  audge!od)t  Ipat,  einem  ©lafe  9?otl)kein  ober  üKabeira  unb 
bem  nötbigen  23raunmel)l  feimig  eingefod)t  l;at,  in  einem  Steibenapfe 
redjt  fein  unb  ftreid)t  bad  fßüree  burd;  ein  ©ieb.  ßurj  bor  bem  %\\- 
rid)ten  ftetlt  man  bie  33rob  = drouftaben  einige  Stiigenblide  kann,  füllt 
fie  mit  bem  red)t  beiß  gerührten  9xebt;ül;ner  = ^3iiree,  keld)ed  man  mit 
einem  ©tüd  23utter  unb  einigen  feingel;adten  Srüffeln  oerntifd^t  ^>al 
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unb  madfirt  jebe  Srouftabe  mit  einem  Söffe!  ton  ber  braunen  ©auce, 
bereu  man  fid)  jur  33erbunnung  bed  ^üreed  bebient  l>at.*) 

301.  §iil)ttcr  en  papillotes  (fpr.  an$  ‘’ßaptljofyt’). 

3)ie  jungen  Apülpter  werben  wie  gewöfmlid;  borbereitet,  in  33ouilton 
red)t  faftig  gar  gemacht  unb,  fobalb  fte  erfaltet  finb,  in  4 ober  5 ©ti'tde 
gefdjnitten.  (Sin  SDufcenb  rein  geWafdjene  ©tjampignond  fyadt  man  recfjt 
fein,  ebenfo  etrnad  ^ßeterfitie,  ©djnittlaud)  unb  einige  ©rüffeln,  ober 
ftatt  berfelben  einige  gereinigte  unb  blandjirte  frifd>e  ‘äftordjeln.  ®ann 
tfjiit  man  ein  guted  ©tuet  S3utter  in  eine  Ü'afferolle,  fd)Wifjt  bariu  bie 
geljadten  gngrebienjten  mit  ©aß,  Pfeffer,  9Jhtdfatnufj  unb  etwad  Si= 
tronenfaft  rafd)  ab  unb  läßt  fte  erfaßen,  hierauf  werben  gange  33ogen 
©djreibpapier  in  hier  S©t>eile  gefcf>nitten,  jeber  Viertelbogen  in  ber  tDlitte 
3ufammengelegt  unb  bie  ©den  mit  ber  ©d)eere  fo  beput3t,  baß  bad  1)3a= 
pierftüd,  wenn  man  ed  audeinanber  Happt,  bie  ©eftalt  eined  ipergend 
befommt.  sJiun  beftreidjt  man  alle  ©tiide  bon  beiben  ©eiten  mit  <^3ro= 
bencer  = £)et,  legt  eind  babon  auf  beit  ©ifd),  tlptt  in  bie  äftitte  ber  einen 
£>älfte  einen  Söffet  boll  bon  ben  gelprdtcn  Kräutern,  legt  ein  §itlpter= 
ftüd  barauf,  bebedt  ed  mit  einem  gweiten  Söffel  Kräuter,  Happt  bie  an= 
bere  Ipapierliälfte  baritber  unb  fttifft  bie  offene  ©eite  in  bid)t  aufeinanber 
liegenbeit  gatten  ringd  um  bad  Ipütmerftüd  feft  gu,  fo  baff  biefed  nebft 
ben  Kräutern  in  bem  Rapiere  in  gorm  eined  ^palbmoubed  feft  einge= 
fdjloffen  ift.  ©ine  Viertelftunbe  bor  bem  2litrid)ten  fe^t  man  ben  9ioft 
über  ein  fcfywadjed  ^ofylenfeuer,  legt  bie  ^3apiUoten  barauf,  Wenbet  fie, 
fobalb  bie  eine  ©eite  Ijeiß  ift,  um  unb  ridßet  fie  frangförnüg  auf  einer 
©djüffet  an.  Um  ben  ft’räutern  rnefjr  (Sonfifteng  gu  geben,  fann  man 
ifmen,  Wenn  fte  auf  bem  geucr  einpaffirt  finb,  einige  Söffel  bid  einge- 
fod)ter  Weiter  ©auce  beintifdjen. 

gn  berfelben  2lrt  farm  man  fftefte  bon  gebratenem  ober  gefod)tent 
©eftüget  befyanbeht,  um  fie  nodjmald  für  bie  ©afet  ttu£bar  gu  ntad)en. 

• 

302.  gifd)  en  papillotps  (fpr.  artgf)  Ißapiljold’). 

®er  gifd;  wirb  aud  £)aut  unb  ©raten  urtb  bann  in  Ijergförmige 
©tüde  bon  ber  ©röfje  eined  Ipülpierfiletd  gefepnitten,  mit  ©aß,  Pfeffer, 

*)  ®ie  iit  9fr.  297  big  300  befdjriebeneu  ©rouftaben  fönnen  beliebig  and; 
mit  jeber  ber  bei  ben  Sroquetg  angegebenen  ÜUlaffen,  ober  mit  einem  bon 

SratemUeberrcften,  bie  gerabe  borbauben  finb,  gefüllt  unb  fo  auf  bie  mannig- 
fach fte  2lrt  beränbert  werben. 
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(Sffig  ober  ©tttbnenfäure,  3toiebelfcpeiben  unb  ^eterftlie  einige  3eit  ma= 
riuirt  unb  bann  mit  ben  Wie  in  ber  Vorigen  -Kummer  geßadten  ©ßam= 
pignoit»  unb  Kräutern  gar  gcfd)Wif}t.  ©obalb  ber  ffifd)  ßeraudgenom= 
men,  rüßrt  man  bie  Kräuter  mit  einigen  Coffein  biefer,  Weißer  ©auce, 
einem  ©tüd  ©arbeHenbutter  unb  fein  geßadten  ©apern  ftar  unb  läßt  fte 
«falten.  sJiun  beenbet  man  bie  Sßapilloteu  wie  in  9?r.  301,  röftet  fie 
auf  fdßwadßem  Äoplenfeuer  unb  giebt  fte  ßeiß  jur  ©afel. 

303.  geringe  en  papillotes  (fpr.  angp  ipapiljoßt’). 

®ie  gut  gewäfferten  geringe  werben  ber  8änge  natß  in  jwei  ©tüden 
oon  ben  ©raten  getrennt,  oon  ber  fpaut  unb  ben  23aud)gräten  befreit 
unb  bann  jebe  £älfte  nodpnald  in  jwei  ©tüde  gefpnitten,  bie  man  in 
gefcßntol^euer  Söutter  einige  Slttgenblide  auf  bem  ffeuer  fteif  werben  läßt, 
hierauf  paffirt  man  gepadte  ©ßampignond  unb  fräuter  mit  S3utter  auf 
bem  ffeuer  ein,  oerbinbet  fie  mit  einigen  Cöffelxt  weiße  ©auce  unb  läßt 
fie  erfalten.  iftnn  legt  man  2 ©tüde  fpertng  mit  ben  nötpigen  Kräutern 
auf  bad  Wie  in  9?r.  301  gefdptitteue  unb  geölte  ißapier,  fnifft  bie  offene 
©eite  beffelben  bicf>t  um  bie  geringe  jufammeu  unb  röftet  bie  ißapiüoten 
auf  gelinbem  Äoplenfeuer. 

304.  ffoitiiitd  (fpr.  fyongßbü). 

©ie  bajtt  erforberlidjen  Seftanbtpeile  finb : 7*  ^funb  33utter,  8 ©ier 
unb  % ißfitnb  ißarmefaitfäfe.  ©ie  iöutter  wirb  mit  bem  ©eiben  ber 
©ier  ju  ©apne  gerüprt,  ber  geriebene  ißarmefanfäfe,  fowie  ©alj,  SKud^ 
fatnuß  unb  etwad  weißer  Pfeffer  pinjugefitgt  unb  jule^t  bad  ju  fteifent 
©cpnee  gefd^lagene  Söeiße  ber  ©ier  langfam  barunter  gezogen.  SÜlit 
biefer  9Kaffe  füllt  man  flehte  runbe  ober  oieredige  ißapierfäfteßen,  bie 
man  mit  Del  unb  gefdpuoljener  23utter  audgeftridjen  pat,  palb  ooll  unb 
badt  fie  bei  mäßiger  £)it3e  in  8—10  Minuten  gar.  ©a  bie  SJfaffe,  fo= 
halb  fie  einige  Stugenbtide  außer  bem  Dfen  ftept,  jufammenfällt,  fo  muß 
man  bie  jum  iöad'eu  erforbertid>e  3e>t  fo  beredten,  baß  bie  fyonbnd 
gleid)  aud  bem  Dfen  jur  ©afel  gegeben  werben.  9Kan  bereitet  baßer 
aucß'nocß  eine  anbere  9Kaffe,  bie  nt  dpt  fo  leidet  ift  wie  bie  oorige  unb 
fid)  bedwegen  nad;  bem  23aden  längere  3^it  palt,  opne  ^ufamntenjufallen. 

9Kan  rüprt  8 Cotp  feined  9JJeßl  mit  V«  Duart  SKitd;  unb  8 Cotp 
ißutter,  ©alg,  Pfeffer  unb  SDZudf'atuuß  auf  bem  ffeuer  ju  einem  fteifen 
©eig  jib  unb  läßt  ipn  erfalten.  9tun  mifdp  man  8 ©ibotter,  V«  ißfunb 
geriebenen  fßarm.efanfäfe  unb  bad  junt  fteifen  ©djnee  gefd;lageue  Sßeiße 
ber  8 ©ier  baju,  füllt  bie  9Kaffe  in  bie  ißapierfäfteßen  ober  fept  babon 
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ffeine  $äufdßen  auf  ein  mit  Butter  beftrßeneg  Badbled)  unb  badt  fie 
furj  toor  bem  2Inrid)ten  hu  nidjt  su  beißen  Ofen  31t  fdjöner  garbe. 

305.  Diamcciuiiiö  (fßr.  9iaßmfängß). 

©ie  unterfdjeiben  fid>  öpn  ben  gonbug  nur  babnrdß,  baß  man  ftatt 
eineg  SOle^tbreiö  einen  fteifen  Brei  mit  für  1 ©übergroßen  äftißbrob, 
meßeg  in  V*  Duart  Sftiß  eingewcßt  wirb,  auf  bem  geuer  abrüßrt. 
hierauf  wirb  % fßfunb  Butter  mit  8 (gigeiben  su  ©aßne  gerührt,  ber 
inswißen  erfaltete  ©emmelbrei,  ©als,  Pfeffer,  SKuSfatnuß  unb  '/*  fßfunb 
geriebener  fßarmefanfäfe  basu  gemißt  unb  enblß  ber  fteife  ©cßnee  non 
ben  ad)t  ©ent  bamit  nerbunben.  äftatt  füllt  bie  äftaffe  in  Heine  fßapier= 
fäfßen  unb  badt  fie  fürs  oor  bem  Slnrßten  wie  bie  gonbng  ab. 

306.  Sadjg  in  Ißaüteiläftdjcn. 

gwei  iß f unb  £ad)g  Werben  non  ber  £>aut  unb  ben  ©raten  befreit,  in 
Heine  runbe  ober  oieredige  ©tiide  oou  ber  Oide  eineg  ßalbett  gingerg 
geßnitten,  bereit  ©rüße  ber  SSeite  ber  fßaßierfäfßen  entfpricßt,  bie 
£ad)gftiide  einige  3eit  mit  ©als,  ^ßfeffei5  Sitronenfaft  unb  3wiebelfd)ei= 
ben  marinirt  unb  in  ^Butter  mit  feiugeßadten  CEßampigttong,  ißeterfiüe, 
©(ßnittlaucß  u.  f.  w.  non  beiben  ©eiten  fteif  gemadft.  Oett  roßen  £acßg= 
abgang  nerarbeitet  man  unter  ßufefcung  1,011  etwag  roßem  £>ed)tfleifcß 
Sn  einer  feinen  garce  (fieße  sJir.  28),  bie  burd)  Weiße  ©auce  fo 
loder  gemadßt  Wirb,  baß  fie  nur  eben  sufamntenßält,  mifdjt  bie  mit  bem 
Sadjg  einßaffirten  Kräuter  barunter  unb  legt  banon  in  bie  mit  Oel  aug= 
geftrßenen  ißaßierfäfßen  eine  ßalbfingerbide  Sage.  9?un  rangirt  man 
etn  ©tiiddfen  Sad)g  barauf,  bebedt  bieg  mit  einer  streiten  garcelage, 
weld)e  man  mit  fßartnefanfäfe  beftreut  unb  mit  $rebgbutter  beträufelt. 
Äurs  nor  bem  fttnricßten  fcßiebt  man  bie  fäfßen  auf  einem  fßlatfonb 
' in  ben  Ofen  unb  rßtet  fie,  fobalb  fie  oben  fd)ön  gefärbt  finb,  auf  einer 
©erniette  an. 

3n  berfelben  2Irt  bereitet  man  bie  -ßaßierfäftcßen  mit  febem  anberen 
giß,  nimmt  aud)  woßt  ftatt  beg  frifdjen  Sadßg  ein  ©titd  geränderten 
fftßeinlacßg. 

307.  Trüffeln  ä la  pi-oven^alc  (fßr.  a la  ßrowattgßßaßl)  in  Ääftdicu. 

Oie  Oritffeht  Werben  in  SBaffer  geweidet,  mit  einer  Bürfte  bom 
©anbe  gereinigt,  fein  geßält  unb  in  ©d)eiben  gefd>nitten.  ^urs  bor 
bem  SInrßten  läßt  matt  fte  mit  etwag  feinem  fßrooenceröl,  Pfeffer  unb 
©als  auf  bem  fetter  fdjwißett,  oßne  3»  braten,  ocrbiubet  fte  mit  einigen 

Jturtlj'3  iffuftritteS  Jtodjlwdj.  9 . 
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Söffetn  meiner  Sauce,  in  reeller  man  bie  Srüffelfcfyalen  audgefodrt, 
füiüie  feingegadte  fßeterftlie  unb  Sdpiittlaud)  getgan  gat,  unb  richtet  bie 
Trüffeln  in  bcn  geölten  fpapierfäftdwn  an. 

$>ie  fßagierfäftdjeu  fömten  beliebig  üeränbcrt  Serben,  inbem  man 
fie  mit  einem  ber  jur  gi'tdung  ber  Gfoquiden  in  fftr.  267—269  befd)rie= 
benen  9fagoittd  füllt,  mit  geriebenem  ‘’ßarmefanfäfe  beftreut,  mit  trebd* 
butter  beträufelt  unb  ignen  mit  ber  gliigenben  Sdjaufel  ober  im  Ofen 
$arbe  giebt. 

308.  meine  hafteten  au  naturel  (fpr.  cg  naturell). 

3)ie  ©iite  biefed  fo  beliebten  Hors  d’oeuvre  gättgt  jum  größten 
£geil  üon  ber  Sorgfalt  ab,  bie  man  auf  bie  Bereitung  bed  23uttcrteigd 
üerwaubt  bat.  3)ie  fpejieltere  23efd)reibrtng  beffelben  fiubet  man  im 
elften  2lbfd)nitt.  sJJad?bem  man  ben  33utterteig  nad)  ber  bort  gegebenen 
33orfcgrift  bereitet  unb  fedjdntal  fo  gteidpnäfpg  roie  möglid)  gefd)lagen 
gat,  rollt  man  ign  etwa  bid  jur  ÜDide  eined  3weitga(erftiided  aud  unb  fließt 
mit  einem  gejadten  runben  2ludfted)er  ooit  2‘A  $od  ©urdpneffer  fo  oiel 
runbe  S3öben  aud,  ald  man  hafteten  fabelt  wid.  ®en  ©eigabgang  nimmt 
man  jufammen,  rodt  iljrt  nocgmald  31a-  ©ide  eined  9J?efferrüdend  aud 
unb  formt  mit  bemfelben  Sludfted^er  ebenfooiel  23oben,  ald  bad  erfte 
5Dtal.  sJiun  legt  man  biefe  Segteren  auf  ein  naff  gemad^ted  23adbled), 
beftreid)t  fie  oermittelft  eined  Einfeld  mit  einem  gan3  verquirlten  gan= 
jen  l£i,  fegt  auf  jeben  23oben  ein  runbed  §äitfd)en  üon  bem  in  sJ?r.  23 
befd^riebenen  ©obioeau  üon  ber  ©röfäe  einer  9Jtnöfatnu§,  bebeeft  bie 
$arce  mit  einem  3toeiten  bideren  ©eigbobeit,  ben  mau  ringdnm  anbriidt, 
unb  beftreid^t  bie  obere  gtädje  ber  fo  geformten  hafteten  mit  @i,  wobei 
man  ftd)  üorfegen  mu§,  bie  Seiten  uiegt  mit  31t  be|treid;en,  woburd)  bie 
fßafteten  am  geraben  2lufgegen  üerginbert  werben. 

SDlan  badt  biefelben  in  einem  giemlic^  geifjen  Dfen  18 — 20  9J£inu= 
ten  unb  rietet  fie,  fobalb  fie  feft  unb  üon  fegöner  garbe  ftnb,  auf  einer 
Serüiette  an.  ©ie  31t  ben  hafteten  erforbertiege  $arce  fann  man  beliebig 
üeränbern  unb  ftatt  bed  ©obiücgitd  eine  talbfleifcg=,  ^pügner=  ober 
SBitbfarce,  31t  ber  man  in  Sutter  einpaffirte  gegadte  trauter  unb  ®gam= 
eignend  getgan  gat,  anwenben. 

309.  ftleinc  hafteten  en  salpicon  (fpr.  angg  falpifoitgg). 

©de  31t  biefen  fpafteten  erforbertidje  güdung,  Salpicon  genannt,  wirb 
auf  bie  üerfdjiebenartigfte  SBcifc  sufammengefegt.  Sie  befielt  in  ber 
Siegel  aud  talbdmitd?,  bie  gereinigt  unb  in  93ouidon  gar  gemalt  tft, 


Sie  warmen  Hors  d’oeuvres. 


131 


cmS  in  Sutter  unb  ©tronenfätrre  einpaffirten  G>l)ampignonS,  auS 
gereinigten  unb  in  Sßein  gefügten  ©rüffeln,  auS  abgetönten  flößen  Oon 
falb-  ober  ©eflügel^arce,  auS  in  23ouiHon  gar  gefod)ten  falb  «jung  eit, 
ßftnberpöfeljungen,  ober  Dd)fengaitmen  u.  f.  w.*)  ©ie  jum  ©alpicon 
beftimmten  Sngrebienjien  fd^neibet  man  in  ganj  feine  Söürfel,  oermifdjt 
fie  mit  [o  oieler  weißer  ober  brauner,  bid  eingefodjter  ©auce,  baß  man 
eine  jiemlid)  bidflüffige  SWaffe  erhält,  bie  man  oor  bem  Slnridjten  redjt 
heiß  riiljrt,  mit  Sitronenfaft  abfdjärft  unb  bann  fauber  in  bie  hafteten 
füllt,  welche  man  folgenbermaßen  bereitet:  ©er  53utterteig  wirb  fed)Stnal 
gefd)lagen  unb  \U  3^0  bid  auSgeroHt.  ©anw  ftid>t  man  mit  einem 
auSgejadten  runbeit  2luSfted)er  oon  2 ’A  3°^  ©urdjmeffer  runbe  23ö= 
ben  auS,  fetjt  biefe  nid)t  ju  nahe  aneinanber  auf  ein  uaßgcmadjteS  23ad= 
bled),  beftreid)t  bie  obere  ©eite  oorfid)tig  mit  burdjeinanber  gcfd)lagenem 
Gri,  niadtt  nun  mit  einem  glatten  runbcn  9(uSfted)er  Oon  1%  3°ß,  ben 
man  febeS  9Jfal  einen  Slugenblid  in  lodjenbeS  SBaffer  taud)t,  einen  @in= 
fdjnitt  bis  jur  §älfte  in  bie  ©eigböben  unb  fd)iebt  fie  in  einen  jiemtid) 
heißen  Ofen,  ©obatb  bie  hafteten  fid)  feft  anfühlen  unb  eine  fd)öne 
hellbraune  $arbe  haben,  l)dt  man  mit  einem  Keinen  ©ieffer  bie  ©edel 
ab,  nimmt  ben  im  Innern  bcfinblid>en,  nod)  meiden  ©eig  IjerauS  unb 
läßt  fie  einige  Slugenblide  im  Ofen  nad)trodnen. 

©ie  auf  biefe  2lrt  bereiteten  hafteten  finb  leidet  unb  croquant 
(fpr.  Irofangh),  erforbern  aber,  um  ju  gelingen,  einen  oorjüglichen 
33utterteig.  ©a  ber  ©eig  aber  nicht  immer,  befonberS  im  ©ommer,  nach 
SBunfd)  geräth,  fo  oerfertigt  man  bie  hafteten  nod)  auf  eine  anbere 
2lrt,  nad)  welcher  biefelben  allerdings  Weniger  leidet  werben,  aber  auch 
feltener  mißlingen.  SDian  rollt  ben  Sutterteig  fo  bid  wie  oben,  ftidjt  mit 
einem  runben  SluSftedjer  Oon  2 Vs  3°^  ^ööben  aitS,  bie  man  mit  einem 
Heineren  2(uSfted)er  Oon  15A  3pß  ©nrchmeffer  in  ber  SDtitte  nod^malS 
burd)ftid)t,  fo  baß  baburd)  91inge  entftehen.  ©er  ©eigabgang  wirb  nun 
Wieberum  mefferrüdenbid  auSgeroUt  unb  mit  bem  größeren  SluSftedfer 
Oon  2 ‘A  3oll  ©nrchmeffer  in  fo  üiet  S3öben  aitögeftodfeu,  als  man  9tinge 
hat.  ©iefe  33öben  legt  man  nid)t  ju  nahe  aneinanber  auf  ein  angefeud)= 
teteS  23adbled),  beftreid;t  fie  mit  (Si  unb  bebedt  jebe  mit  einem  ber 
auSgcftodjenen  fftinge,  beren  Dberflad)e  mit  (§i  bepinfelt  wirb.  9Jad)bem 
man  bie  23öben  ein  paar  SÜtal  mit  ber  9Jicffcrfpil^e  bunhftodjen  l;at, 


*)  9?tan  faiui  and;  bie  in  9lr.  271 — 273  befd>ricbenen  CSvoquctADZaffeu  jur 
giilluitg  ber  hafteten  oerwenbcn. 
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fccuft  man  bie  hafteten  im  Reißen  Ofen  jn  fd)öner  garbe.  ®ie  burd) 
ba8  2lw8fted)en  ber  9tinge  erhaltenen  Heilten  rttnben  ©d)eiben  rangirt 
man  nun  ebenfalls  auf  ein  Sßadbled),  beftreid)t  fie  mit  (£i  unb  badt 
fie  im  Ofen  gelbbraun,  um  fie  als  ©edel  ju  benn^en.  (Sine  ißicrtek 
ftunbe  ber  bem  2lnrid)ten  fe£t  man  bie  hafteten  manu,  Wobei  man 
ben  Ofen  aufläßt,  bamit  fie  uid)t  meid)  merben,  füllt  fie  mit  bem  l)eiß= 
gerührten  ©alpicon  (fieße  bie  borige  Kummer)  unb  riddet  fie  mit  ben 
©edeln  bebedt  auf  einer  ©erbiette  an. 

310.  Älcijtc  f afteteu  k k Nesle  (fpr.  a ta  9?ehl). 

sJiad)bem  bie  hafteten  mie  in  ber  hörigen  Kummer  gebaden  finb, 
bereitet  man  au8  red)t  meinem  ^albfleifd)  eine  jientlicf)  fefte  garce  (flehe 
sJ?r.  28),  bie  man,  fobalb  fie  burd)geftrid)en  ift,  mit  einigen  Söffeln 
S3ed)amel  = ©attce  bcrrül)rt,  fo  baß  ber  jur  sf5robe  abgefod)te  $loß  nur 
eben  fo  biel  ^eftigfeit  I;at,  um  jufantmen  ju  halten.  ©ann  tl)ut  man 
einen  Oheil  ber  garce  auf  ben  mit  20tehl  beftreuten  ©ifd),  rollt  bünne 
©djnüre  bott  ber  ©ide  einer  ftarfen  SOlacaroni  baoott,  fcßneibet  biefe 
mit  bent  in  9)iel)t  getaud)ten  Sfteffer  in  Heine  ©tiide  mie  eine  -Soßne 
groß  unb  tl)ut  fie  auf  ein  mit  9)?el)t  beftreuten  ©ieb.  ©obalb  bie 
ganje  fyarce  auf  biefe  2lrt  gefd)nitteu  ift,  rüttelt  man  b aS  ©ieb  fo  lange 
I)in  unb  tyev,  bi§  bie  $töße  fid)  abgerunbet  haben,  fd)üttet  fie  belmtfam 
in  fod)enbeS  SBaffer  ober  23oitiIion  unb  legt  fie,  nad)bem  fie  einige 
Slugenblide  gezogen,  mit  einem  flad)en  ©djaumlöffel  in  falteä  Söaffer 
unb  bann  jum  2lbtro:pfen  auf  einen  ©urd)fd)lag.  hierauf  bereitet  man 
nad)  9ir.  188  eine  red)t  weiße  jiemlid)  bide  33ed)amel  = ©attce,  bermifd)t 
biefe  bor  bem  2lnrid)ten  borficßtig  mit  ben  ft'lößen  unb  füllt  bamit  bie 
injwifd^n  marnt  geftellten  hafteten. 

311.  kleine  &'tcb3= hafteten  itt  Stehern. 

©ie  baju  erforberlid)en  Htpferneit  ober  blechernen  23ed)erfornten 
merben  mit  23utter  an3geftrid)en,  mit  ganj  biinn  auSgeroIltem  Ülbgang 
bott  53utterteig  aufgelegt,  mit  trodenen  (Srbfen  gefüllt,  im  Ofen  gelb= 
braun  gebaden  unb  letztere  bann  mieber  auSgefcßüttet.  3lt  ^en  ©cdeltt 
rollt  man  23utterteig  fo  bid  mie  ein  9Jtefferrüden,  ftid)t  mit  einem  run= 
ben  gejadten  2luöftcd)cr,  ber  etwas  größer  ift,  als  ber  ©ubdjmeffer  ber 
23ed)er,  fo  biel  ©djeibett  auS,  als  man  23ed)er  hat,  beftrcid)t  fie  mit 
ßi  unb  badt  fie  im  Ofen  31t  fdjöner  ftarbc.  311  12—15  paßctcn 
fod)t  man  ein  ©d)od  frebfe  mit  ©alj,  einer  3miebel  itub  ipeterfilie 
in  Sßaffcr  gar,  brid)t  bie  ©dfmättje  aitS  ben  ©d)alen,  berufet  fie, 
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entfernt  burdj  einen  ©nfdjnitt  ben  ©arm  itnb  fd)neibet  jeben  ©djwanj 

in  2 3 ©ti'tde.  23on  ben  ©dealen  mad)t  man  nad)  sJi r.  19  eine 

f rebsbutter,  bie  man  mit  iöouiUon  auffiitlt  unb  bann  erfatten  läßt,  -ftun 
rü^rt  man  bie  SBouitlon,  oon  ber  man  bie  ÄrebSbutter  abgenommen,  mit 
Söeißmeßt  Har  unb  fodjt  fie  mit  etwas  SBeißwein  ju  einer  §iemlid>  biden 
©auce  ein,  bie  mit  einigen  ©gelben  gebitnben  wirb.  5$or  bent  2ltt= 
rieten  fdjärft  man  biefe  ©auce  mit  etwas  ©tronenfaft  ab,  ioerrüf)rt  bie 
ftrebSbutter  barin  unb  füllt  fie,  mit  ben  £rebdfd)Wänjen  bermifdjt,  in 
bie  warmgemarißen  hafteten,  bie  man  mit  il;ren  ©edeln  bebedt  jur  ©afel 
giebt. 

312.  @d»ocbifd)C,  ober  hafteten  in  ©artelettformcn. 

kleine  glatte  ober  bunte  ©artelettformen  werben  mit  bitmt  auSge= 
rotttem  Slbgang  oon  23utterteig  auSgelegt,  mit  ©bfen  gefüllt  unb  abge= 
baden.  -iftadibent  man  bie  ©bfen  ßerauSgefd)üttet,  werben  bie  ©artetettS 
mit  einem  ber  in  9£r.  267  — 270  befdjriebenert  Ragouts  ju  ben  ©quitlen 
(fßr.  ÄoliKjen)  gefüllt,  mit  ^ßarmefanfäfe  beftreut,  mit  jerlaffener  $rebS= 
butter  beträufelt  unb  im  Ofen  ,^u  fcfjöner  gebaden. 

313.  kleine  9lömifd)e  hafteten. 

9)£an  rüßrt  % ‘’ßfttnb  2J?el)l,  1 ganjeS  nnb  brei  gelbe  ©er,  einen 
Söffet  ooll  ‘ißrooenceröt  mit  9J£ild)  unb  ©atj  jn  einem  bidflüffigen 
©erfud)enteig  Har,  läßt  baS  jutn  2luSbaden  nötige  f^ett  in  einem 
flauen  ©efdßrr  beiß  werben,  taud>t  baS  ju  biefen  hafteten  erforberlidje 
©fen*)  fo  lange  in  baS  gett,  bis  eS  red)t  t;eiß  wirb,  nimmt  baS  ©fett 
f>erauS  unb  taudß  eS  bis  ju  breituertel  feiner  £>öße  in  ben  obigen 
©eig.  ©obalb  fid>  biefer  ringsum  angefeljt  l>at,  ßält  man  baS  ©fen 
uodßualS  fo  lange  in  baS  ßeiße  Sadfett,  bis  ber  ©eig  anfäitgt,  ftd) 
golbgelb  ju  färben,  jiefyt  eS  hierauf  beßutfam  auS  ber  haftete,  taud)t 
eS,  fobalb  eS  im  gett  Ijeiß  geworben,  wieber  in  ben  ©erfud)enteig  u.  f.  W., 
bis  man  bie  erforberlidfe  Sln^al^l  hafteten  gewonnen  l;at.  ©ie  ©edel 
ju  benfelbeu  werben  ebenfo  wie  bie  hafteten  gebaden,  nur  ßält  man 
baS  ©fen  etwa  7*  tief  in  bie  ©erfudfenntaffe.  3ltr  Süßung 
oerWenbet  matt  beliebig  einen  ©atpicon,  wie  er  in  9£r.  309  befdjriebett  ift. 


*)  ©iefeS  (Eijeu  befielt  aus  einer  2 3oü  t>Dl;ett  unb  1*/*  im  ®urdj* 
meffer  baltenben  rimben  meffingnen  Sßalje,  auf  bereu  einer  ©eite  ein  gebo» 
geuer,  mit  einem  fpoljgriff  berfebener  ©tiel  befeftigt  ift.  2>ie  SBalje  iß  glatt  gefeilt 
unb  ringsum  gerißpt. 
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314.  ibiroggeit. 

^ 31*  biefent  itt  feiert  gebvcxitd)ltdf>en  Hors  d’oeuvre  mirb  ton 
1 ^ßfb.  9)Jefil,  2 Sotfy  troefener  ober  l'A  Saffenföpfen  ffüfftger  ißierfjefen 
8 Sott)  Butter,  4 Eigelben,  ©aß  unb  % Quart  Bäld;  ein  Hefenteig 
folgenbermaffen  bereitet:  Oen  merten  STf?eir  beS  fDMjlS  rityrt  man 
mit  ben  in  SWild?  aufgelöften  £efen  gu  einem  loderen  £efenftiide  an, 
metdjeS  man  an  einem  marinen  Ort  anfgetjen  läßt,  Snjmifdjen  mirb  baS 
übrige  Stellt  mit  ben  Eibottern,  bem  9tcft  ber  Wild?,  (Salj  unb  ber  jer= 
Offenen  Butter  jufammengerü^rt,  ber  aufgegangene  Hefenteig  baju  ge= 
t^an  unb  baS  ©anje  nun  mit  bem  ^oßlöffel  fo  lange  gefdjlagen,  bis 
eS  ein  toderer,  feinbtafiger  STeig  mirb.  ®iefen  rodt  man  auf  einem 
mit  5D?et)t  beftäubten  Brette  bünn  auS,  fe£t  mie  bei  ben  fRiffoleS  Heine 
£>äuf$en  bon  einer  ber  in  9?r.  271  — 273  betriebenen  pdungen  in 
angemeffeuer  Entfernung  bon  einanber  barauf,  Happt  ben  unteren  frei 
gebliebenen  ÜTeigranb  über,  bri'tdt  ifjit  rings  um  bie  pdung  feft  unb 
ftiept  bie  Piroggen  mit  einem  ruubeu  SCuSftedier  bon  l'A  ßod  ®urcp= 
nteffer  runb  auS.  ®ann  legt  man  fie  auf  ein  mit  äftepl  beftreuteS 
Badbled?  unb  läfft  fie  au  einem  marinen  Ort  aufgepen.  Bor  bem  2ln= 
ridjten  badt  man  fie  in  fjeiffem  ©dfmaß  ober  Badfett  gelbbraun  unb  ridj= 
tet  fie  mit  auSgebadener  fßeterfilie  garnirt  auf  einer  ©erbiette  an. 

315.  Sfnlitmtfi. 

sJcad;bem  man  ein  ©tüd  frifdfeit  Sad)S  bon  3 fßfb.  attS  ,fpaut  unb 
©raten  unb  bann  in  Heine  2'A  pd  fange  ünb  l'A  3°^  breite  ©tüde 
gefdfnitten  pat,  merben  biefelben  mit  ©aß  unb  Pfeffer  beftreut  unb  in 
einem  flad^en  ®edel  mit  V*  ^?fb.  Butter,  feingepadter  ^ßeterftlie,  ©d>nitt= 
laud)  ober  ©d^alotten,  feiugeljadten  EpanipignonS  unb  einem  ©lafe 
üEßeifjmeht  ober  Sftabeira  gar  gebämpft.  hierauf  nimmt  man  ben  $ifd? 
perauS,  lä^t  ibm  erfalten,  foefit  bie  Kräuter  mit  einigen  löffeln  brauner 
©auce  red)t  bid  ein  unb  läßt  fie  ebenfadS  erfalten.  Ein  ^ßfunb  9xeiS, 
ber  gemafdfen  unb  abgebritpt  ift,  fod)t  man  mit  fetter  Bouillon,  ©aß 
unb  einer  3iü'cbel  gar,  bod)  fo,  baff  er  förnig  bleibt;  padt  ferner  einige 
partgefodjte  Eier  fein,  rodt  nun  beit  mie  in  ber  oorigen  Kummer  be= 
redeten  ipefenteig  mefferrüdenbid  31t  einer  länglid)  = bieredigen  Blatte 
auS  unb  legt  auf  bie  üDcitte  berfelbcn  ber  Säuge  nad;  eine  ©d)id;t  non 
bem  injmifdjett  erfatteten  ffteis.  Oiefen  beftreiebt  man  mit  Kräutern, 
ftreut  gepadte  Eier  bar  üb  er,  legt  nun  eine  Sage  f$ufd)  barauf,  auf  biefe 
mieber  eine  ©d)id;t  ffteiS,  Kräuter  it.  f.  m.,  bis  fämmttidfe  pgrebienjien 
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berbraud)t  finb.  Sann  beftretcf^t  ntan  ben  ringsum  frei  gebliebenen  Seig 
mit  (Si  unb  flappt  ißn  fo  über  bie  güÖung,  bafj  biefe  feft  eingefdjloffen 
ift  unb  bie  ©eftalt  eines  langen  23robeS  erhält.  sJiun  legt  man  bieS  mit 
ber  oberen  ©eite  nad)  unten  auf  ein  mit  SDielil  bejtreitteS  2S(ed),  lafft 
ben  Äulibad  aufgeljen,  beftreid)t  il)U  mit  @i,  madtt  mit  bem  STOeffer  auf 
ber  oberen  ©eite  einen  Ringer  breit  bon  einanber  abftel)enbe  ©uerftridte, 
ot>ne  aber  ben  Seig  ju  burd)fd)iteibett,  badt  ben  Sfutibad  im  nid)t  ju 
Reifen  ©feit  in  l'A — l'A  ©tunben  gar,  fd)iieibet  iljn  beim  21nrid)teit  in 
©d)eiben,  welche  man  bttrd)  bie  ©tridje  angebeutet  bat,  unb  giebt  ibn 
jugleid)  mit  frifdjem  (üabiar  jur  Safel. 

310".  ^ofcfcu  uoit  SncbS. 

fDZan  fd)iteibet  frifd)eS  9)lild)brob  in  bi'mne  ©d)eiben,  legt  biefe  in 
eine  flad^e  ©dniffel  unb  begiefft  fie  mit  SDdld)  ober  ©abne.  @e= 
räud)erten  £ad)S  fd>neibet  man  ebenfalls  in  biittne  ©d)eiben  bon  ber 
©röf?e  ber  9)Zild)brobfd)eiben  unb  läf?t  ifjit  iit  etmaS  ÜDlild)  auSjieben. 
91un  legt  man  bie  Ipälfte  ber  9)iild)brobfd)eiben  auf  ein  mit  23utter  bid 
beftrid)eneS  23adbled)  nicht  ju  bid)t  aiteinanber,  legt  auf  jcbe  eine  ©d)eibe 
£ad)S,  ben  man  auf  einem  Sud)  abgetrodnet  b^t,  unb  bebedt  biefen  mit 
einer  ^rceiten  ‘’Wildtbrobfdteibe.  Sann  rübrt  man  V*  fßfb.  33utter  mit 
4 (Sigelbcn  ju  ©abne,  tbut  'U  s43fb.  geriebenen  fßarmefanfafe,  fomie  ©alj, 
Pfeffer  unb  9)?uSfatnuß  baju,  ftreid)t  bon  biefer  5Dtifd)ung  eine  bünne 
Sage  mit  bem  SJieffer  auf  febe  9Jiild)brobfd)eibe,  beftreut  fie  mit  geriebe= 
nern  fßarmefanfäfe,  beträufelt  fie  mit  ÄrebSbutter  unb  badt  bie  SBofefen 
im  beißen  ©fcn  golbgelb. 

317.  ©ebttmoiirftc. 

3»ei  ft’albSgebirne  merben  gut  auSgemäffert,  bon  ben  Spanten  unb 
51bern  befreit  unb  bann  auf  entern  reinen  23rett  fein  gebadt.  Cibnm= 
bignottS,  ‘ipeterfilie,  ©d)nittland)  ttnb,  too  man  eS  liebt,  ettoaS  fDiaforan 
badt  man  ebenfalls  recht  fein  unb  fdjmibt  biefe  Ü’räuter  mit  23utter 
auf  bem  f^euer  ab.  hierauf  mifd)t  man  baS  Ä'albSgel)irn  unb  bie 
Kräuter  mit  ©alj,  fßfeffer  unb  fDiuSfatnuf  gut  unter  einanber, 
fdjlägt  4 gelbe  (gier  baju  unb  mad)t  bann  eine  fprobe,  mbetn  ntan 
etmaS  bon  ber  üftaffe  in  eine  Sartelettform  tput  unb  fie  einige  fDiiituten 
in  einem  SDedel  mit  fod)enbem  Söaffer  gar  sieben  läßt.  Sie  9Jiifd)ung 
muß  fo  biel  lionfifteuj  Ijabeu,  um  jufammenjubalten;  märe  fie  ju  meid), 
fo  fdjlägt  inan  ttod)  einige  öigelbe  baju.  SMun  füllt  man  bie  9J?affe 
bermittelft  einer  ©pripe  in  gut  gereinigte,  nid)t  31t  bide  ©d)mcinebärnte, 


136 


£>ie  h) armen  Hors  d’oeuvres. 


binbet  bie  Sßürftdjen  twn  ber  Sänge  eineg  Ringers  mit  öinbfabcn  red)t 
feft  ab  unb  läßt  (ie  in  fodjenbem  Söaffer  sieben,  big  fie  fid>  feft  anfitfden. 
$ur3  t>or  bent  Slnriditen  werben  bie  Sßürfte  abgetrorfnet  nnb  in  jerlaffener 
^rebgbutter  tangfam  braun  gebraten;  ober  man  taudft  fie  in  Ärebgbutter 
nnb  röftet  fie  bei  tangfament  $oI)lenfeuer  auf  beut  fftofte  oon  beiben  ©eiten 
braun,  hierauf  tafft  man  bie  SBürftdjen  einige  Slugenblicfe  ftefyen,  fdjneibet 
fie  ooit  einanber  unb  ridjtet  fie  mit  etwag  fräftiger  -Sug  an.  äßodte 
man  biefelben  gteid)  non  einanber  fdjtteiben,  fobalb  fie  nom  Reiter  tom= 
men,  fo  Würben  bie  burdj  bie  £ifce  angcftrafftcn  ®arnte  $ufammen= 
fd)rumpfen  unb  fo  bie  gitllung  fyeraugtaufen. 

318.  ftifrfj  dürfte. 

9)fan  bereitet  nad)  9?r.  28  eine  giemlid)  fefte  gifd?=ffarce,  nermifd)t 
fie  mit  einigen  Söffeln  23ed)amel  * ©auce,  (fiebje  9fr.  188)  ©aß,  Pfeffer 
unb  ÜDiugfatnuff,  fo  wie  aud)  mit  einigen  fein  getjadten  unb  in  Butter 
gefd)Wi£ten  (Sfyampignong  unb  madft  eine  ißrobe,  bie  nur  fo  feft  fein 
muff,  um  eben  sufamntenjufjatten.  9fun  füllt  man  bie  fyarce  nermittelft 
ber  ©prif$e  in  bie  ©d)Weinebarme  unb  beenbct  bie  äBürftcfyen  wie  in  ber 
üorigen  Kummer. 


319.  fpiifjner  = SSMirfte. 

ÜDiefe  werben  ebenfo  bereitet,  wie  bie  gifd)=3Bürfte,  nur  mad^t  man 
ftatt  ber  ffifd)=fyarce  nad)  9fr.  27  eine  fpülmersffarce,  oermifdjt  biefe  mit 
etwag  Wciffer  ©auce  unb  einigen  feinWürftig  gefcfyuittenen  Trüffeln  unb 
beobad)tet  bann  baffelbe  ©erfahren  wie  in  9fr.  317. 

320.  sJlagont  = äöiirftc  (fpr.  Sfagulf). 

9Dfan  fd^neibet  gereinigte  unb  in  33ouiüon  gar  gefodfte  Salbgmild), 
ßfyampignong,  etwag  gepöfette  fRinberjunge  unb  einige  Trüffeln  in  nicf>t 
ju  feine  SBürfel,  oermifd^t  biefe  mit  etwag  fpüfyner=garce,  bie  man  burd) 
fyinjugefiigte  weiffe  ©auce  red)t  fein  gemad)t  b>at,  füllt  mit  biefer  fDfaffe 
in  ber  oben  angegebenen  üöeife  bie  ©dfweinebärme  unb  Derfätwt  bann 
weiter,  Wie  in  9fr.  317  angegeben  ift. 

321.  91aoout=a©iirftc  Pott  $ifdj. 

2)er  gifd)  wirb  aug  £aut  unb  ©raten  nnb  bann  in  mittelmäßig 
große  SBürfel  gefdfnitten,  bie  man  mit  ©aß,  Pfeffer  unb  Sttrouenfaft 
vermengt,  bann  in  23utter  einige  Slugenblide  fdjwifjen  läßt  unb  jum 
9lbtropfeu  auf  eilten  ®urd)fd)lag  tf)ut.  33on  ben  21bfäücn  beg  ffifdf3 
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fleifdjed  mad)t  man  n ad)  9?r.  28  eine  fefte  gifd)=$arce  unb  focbt  bie 
©raten  nnb  Äößfe  mit  etwad  S3ou iüon  aud.  hierauf  fd)Wif3t  man 
einige  in  @d)eiben  gefd)iiittene  3miebeln  in  Shitter  meid),  oßite  baß 
(ie  fid)  färben,  tfyut  ein  paar  Löffel  9JM)I  baju,  rfifyrt  bie  gtfd)=23ouitton, 
jo  wie  etwad  ©al)tie  bannt  flar  nnb  fod)t  bad  ©anje  31t  einer  biden  ©auce 
ein,  bie  man  bitrd)  ein  ©ieb  ftreid)t.  ©obalb  bie  ©auce  fatt  geworben 
ift,  mifd)t  man  fo  oiel  baoon  31t  ber  oben  bereiteten  gifd)=garce,  baß 
biefe  nur  eben  3ufantmenl)ält,  tl)ut  fein  geriebenen  Üftaforan,  23afilifum 
nnb  bad  in  SBitrfel  gefd)mttene  f^tfdbfleifd)  langfam  baruntcr,  füllt  nun 
biefe  ÜÖiaffe  burd)  bie  ©prifce  in  bie  ©arme  nnb  beenbigt  bie  2ßitrftd)en 
Wie  in  sJfr.  317. 

322.  Grcvincttd  tunt  $iiJjiteni. 

9?ad)bem  man  bad  33ruftf(etfd)  0011  3Wei  jungen  ^jüfynern  audge= 
fd)nitten  fyat,  fyadt  man  ed  red)t  fein,  wiegt  eben  fooiel  nngefa^eneit 
©ped,  ald  man  £>ül)nerfleifd)  l)at,  ab,  fyadt  ifm  ebenfatld  red)t  fein,  rül)rt 
t>ann  bad  f^leifd)  unb  ben  ©ped  mit  einigen  löffeln  Weißer  ©auce  im 
9teibenapf  red)t  flar  unb  tl)ut  ©al3,  Pfeffer,  SDtudfatnuß  unb  einige 
Würflig  gefd)nittene  ©rüffeln  ober  ©ßampignond  ba3u.  sJhut  läßt  man 
ein  ober  3Wei  ©d)Weinene^e  einige  ©tunben  in  lauwarmem  SBaffer 
aud3iel;en,  trodnet  fie  auf  einem  ©ttdje  ab  unb  fdmcibet  fie  in  33ierede, 
bereit  ©eiten  etwa  3‘A  3°ö  lang  finb.  hierauf  tßut  man  auf  jebed 
©tüd  ©d)Weinenej3  etwad  0011  ber  fpitfyner  = garce,  bebedt  fie  mit  ben 
leeren  ©feilen  bed  9?ef$ed,  fo  baß  bie  fyarce  bidit  baoon  eingefd)loffen 
ift  unb  bie  ©eftalt  eined  fleinen  flad)en  SBieredd  befommt.  37ad)bem 
nun  fämmtlid)e  ©refnnettd  fo  geformt  finb,  taud)t  man  fie  in  3er* 
laffene  23utter,  wäl3t  fie  in  geriebener  ©emmel  unb  röftet  fie  bei  gelin= 
bem  f^euer  auf  bem  Dlofte  in  einer  ^Biertelftunbe  gar.  9Jian  giebt  eine 
gute  Sud,  bie  mit  etwad  ©itronenfaft  abgefd)ärft  worben  ift,  ba3u. 

323.  Srcjnncttd  bon  SBilb. 

§iet‘3u  faitn  man  Abgang  oon  Söilbfleifd)  Oerwenben.  ©ad  fyleifd) 
Wirb  aud  ,'paut  unb  ©efynen  gefd)abt  unb  mit  eben  fo  oiel  nngefa^enem 
©ßed  fein  getyadt,  bann  mit  einigen  löffeln  bider  brauner  ©auce,  bie 
man  mit  Sßilbjud  unb  einem  ©lafe  SJiabeira  bereitet  l;at,  im  9ieibeuapf 
311  einer  red)t  feinen  garce  gerührt,  hierauf  tßut  man  bad  nötßige 
©a^,  Pfeffer  unb  2)iudtatnuß,  fo  wie  einige  Würflig  gefd)nittene  ©rüf* 
fein  bajtt  unb  beenbet  bann  bie  ©refunettd,  wie  ed  in  ber  oorigeu  97um= 
111er  angegeben  Würbe. 
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324.  Srcpiuctt«  lmn  ©djtucittcfiißctt. 

Wadjbem  3 ©djmeinefüße  red)t  faubev  gefengt  unb  bland)irt  finb, 
fodjt  man  fie  in  einer  guten  23raife  red)t  meid),  nimmt  bie  ftnocßen 
ßerait«,  fdjneibet  bie  giißc,  fobalb  fie  falt  finb,  in  feine,  einen  3oü 
lange  gäben  unb  bermifd)t  fie  mit  einigen  löffeln  red)t  bid  eingefodger 
9Wabeira  = ©auce  unb  fein  gefdjnittenen  Champignon«.  ®ann  ßadt  man 
*/=  $funb  frifd)e«  ©djmeine-fleifd)  mit  '/s.  «Pfunb  ©pcd  red)t  fein  unb  reibt 
e$  tm  Weibeuapf  mit  ©alj,  «Pfeffer,  5Wu«fatnuß  unb  ctma«  brauner  ©auce 
ju  einer  feinen  garce.  hierauf  ftreid)t  man  auf  bie  «Witte  ber  mie  in 
Wr.  322  in  SSierede  gefd)nittenen  ©cßmeinenefce  eine  bitnne  £age  bon  ber 
garce,  legt  auf  biefe  eine  ©d)id)t  non  ben  ©djm.einefüßen,  bebedt  biefe 
mieberurn  mit  garce  unb  Happt  bie  frei  gebliebenen  ©eiten  be«  ©djmeine- 
nefce«  barüber,  fo  baß  ba«  @anje  bie  gorm  eine«  Iänglid)en  «Bieredö  er= 
l)ält.  «Wun  panirt  man  bie  Girepinett«  mit  jerlaffener  «Butter  unb  gerie= 
beiter  ©emmel  unb  beenbet  fie  mie  bie  £>ül)ner=Girepinett«  in  «Wr.  322. 

325.  Omelette  au  jus  (fpr.  Oßutlett  ol)  ©d)ül)). 

Oiefe«,  fo  mie  bie  in  ben  nadgolgenben  Wummern  betriebenen 
Hors  d’oeuvres  bienen  in  ber  Wegei  nur  al«  2lu«f>ülfe,  um  bei  um 
borßergefeßcnen  @äften  bie  «Wittagdmaßljeit  rafd)  um  eine  ©d)üffel  »er= 
großem  ju  fönnen.  ©ie  mitffeu  baßer  aud),  ba  fie  mit  jur  ©tillung  be« 
Slppetit«  beitragen  fotlen,  entfprecßenb  ftarf  angericßtet  merben.  Oie  23e= 
reitung  ber  Omelett«  ift  folgenbe:  «Wan  fdjlägt  6 ganje  (gier  in  einen 
SSopf,  quirlt  fie  mit  «Pfeffer,  ©al§,  SWu«fatnuß  nnb  2 (Sßlöffeln  SBaffer 
ober  9Wild)  gut  burd)einauber  unb  tßut  geßadte  «ßeterfilie,  ©cßnittlaudj 

unb  etma«  in  Heine  ©tiidd)en  jerpfliidte  SButter  ba^u.  ÜDann  läßt  man 

ein  gute«  ©tiid  ^Butter  in  ber  eifernen  (Sierfudjenpfanne  gelb  merben, 
gießt  bie  (Sicrmaffe  ßinein  nnb  badt  fte,  inbem  man  fie  mit  bem  «Weffer 

öfter  burd)ftid)t  unb  nad)  ber  «Witte  jufammenfd)iebt,  auf  einer  ©eite 

gelbbraun,  bod)  fo,  baß  bie  obere  ©eite  nod)  meid)  bleibt.  «Wun  fdjüttet 
man  bie  Omelett  auf  einen  ißogen  «Papier,  rollt  biefelbe  jufammeu,  legt 
fie  mit  bem  SWeffer  auf  bie  ©d)üffel  unb  giebt  eine  fräftige,  mit  G>i= 
tronenfaft  abgefd)ärfte  guß  barunter. 

326.  Omelette  aux  fines  herbes  (fpr.  Oßmlett  ol)  gißnfcrb). 

«Wan  bereitet  bie  Omclett=«Waffe  mie  in  ber  »origen  Wummer,  fügt 
aber  außer  ben  grünen  ft'räutern  nod)  fein  geßadte  Champignon«  unb 
Trüffeln  baju  unb  badt  bann  btc  Omelett  mie  in  «Wr.  325. 


®ie  ttmrmen  Hors  d’oeuvres. 
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327.  Omelette  en  salpicon  (fpr.  Ofymlett  angl)  falpicongf)). 

gd  mirb  non  ber  in  97r.  325  angegebenen  Ome(ett=9[)?affe,  bie 
man  aber  ol)tte  Kräuter  bereitet,  eine  Omelett  gebatfen,  auf  Rapier  ge= 
fdjüttet  unb  mit  einem  ber  bei  ben  Keinen  fßafteten  in  9?r.  309  be= 
fd)ricbeuen  ©alpicond  gefüllt.  ©benfo  fann  man  bie  Omelett  mit  einem 
<pad)ö  non  Söilb,  ©eflügel  ober  gebratenen  Äalbdnieren,  meldjed  mit 
etmad  guter  brauner  ©auce  manu  gerührt  toorben  ift,  füllen  unb  bann 
mie  gemöfynlid)  jufantmenroUen. 

328.  Omelett  mit  ©tciupißcit. 

Oie  ©teinpiße  merben  geputzt,  gut  gemafdjeit  unb  in  lodjenbent 
SBaffer  bland)irt,  bann  in  feine  ©d)eiben  gefd)nitten,  mit  ©utter,  ©aß 
unb  etmad  meinem  Pfeffer  redtt  furj  eingefd)mi£t  unb  mit  einigen  88f* 
fein  biefer,  meiner  ©auce  unb  einem  wenig  fein  getyaefter  fJ3eterfüie  ner= 
mifdjt.  hierauf  bad't  man  non  6 ©iern  eine  Omelett,  ftreid)t  bie  mann 
gemadjten  ©teinpiße  einen  Ringer  bid  barauf,  rollt  bie  Omelett  ju= 
fantmen  unb  giebt  eine  ftarfe  3ud  (fpr.  ©d)ül))  beim  Slnricfften  barunter. 

I 

329.  Omelett  mit  ©iidlinocu  ober  Sprotten. 

sJiad)bem  man  bie  ©üdlinge  ober  ©protten  non  ber  ^paut  befreit 
l)at,  trennt  man  bad  ffleifd)  in  fo  großen  ©tüden  ald  möglid)  non  ben 
©raten,  läßt  ed  in  ©utter  mit  getiacften  Kräutern  red)t  l)ei§  merben, 
ttjut  ed  in  bie  99ütte  ber  gebaefenen  Omelett,  rollt  biefe  bann  auf  unb 
richtet  fie  mit  etmad  3ud  (fpr.  ©d)iil))  au. 

330.  9liil)reier  mit  öiidlinncu  ober  Sprotten. 

Oie  ©ier  (man  redjnet  auf  bie  fßerfon  2—3  ©ier  unb  auf  12  ©ier 
3 ©üdlinge)  merben  audgefd)tageu  unb  mit  etmad  9Jii(d)  ober  Sßaffer, 
©alj  unb  meinem  Pfeffer  gut  burd)gec|uirlt.  Oanu  tljnt  man  ein  ©tiief 
53utter  (auf  jebed  ©i  ein  Sotfy)  in  eine  S'affcroHe,  läßt  fie  jergefyen  unb 
fd)üttet  bie  ©er  hinein,  hierauf  ftreid)t  mau  mit  einem  fd)arfeu  £mß= 
löffel  auf  langfamem  ffeuer  bie  fid)  am  ©oben  anfe^eitben  ©er  in  brei= 
ten  fflocfen  lod  unb  fcifjrt  bamit  fort,  bid  fid)  bie  gan^e  ©iertnaffe  ner= 
bief t l)at,  ol;ne  jebod)  fyart  ju  merben.  9?un  rid)tct  mau  bie  9iül)reier 
fogleid)  über  bie  ©üdlinge  ober  ©protten,  bie  man  mie  in  Stör.  329  mit 
©utter  unb  Kräutern  t)eiß  gemad)t  l)at,  an. 
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331.  9iiil)rctcr  mit  Sadjd. 

9lad)bein  man  bie  9riU;reier  wie  in  ber  nortgen  Stummer  bereitet 
unb  angericfytet  X;at,  garnivt  man  fie  mit  in  ©djeiben  gefd)nittenem  ge= 
ränderten  Sad)d,  ben  man  in  jertaffeuer  fButter  non  beiben  ©eiten  nur 
fyeiß  gemalt  tjat. 

332.  fliidjracr  mit  <Sd)inten. 

ÜDiefe  werben  ebenfo  bereitet,  inbetu  man  anftatt  bed  geräudjerten 
Sadjfed  rollen  ©deuten  nt  feine  ©d^eiben  fdjneibet,  biefe  in  23utter  non 
beiben  ©eiten  bratet  unb  bantit  bie  fftufyreier  garnirt. 

333.  Dlii&mer  mit  3JZord)cIu. 

2)ie  9){ord)e(n  Werben  non  ben  ©tielen  befreit,  in  tattern  unb  Ijeijjetu 
2Baffer  fo  oft  gewafdjen,  bid  fie  nid>t  mefyr  faubig  finb,  bann  grob 
geßadt,  mit  Söutter,  ©atj,  Pfeffer,  gefyadter  fpeterfitie  unb  ©d)nitt(aud) 
auf  bent  Reiter  furj  eingefdjwifjt  unb  mit  etwad  bid'er  Weißer  ©aitce 
nerbunben.  9htn  bereitet  man  bie  fKitfyreier  wie  in  9?r.  330  unb  richtet 
fie  auf  ber  ©d^iiffel  ringd  um  bie  Sftordjeln  an. 

334.  Dtiiljrcier  non  $ibifc  ober  ülflijdcneicrit. 

®iefe  fftiUfrcier  jeidjtten  fid)  burd)  if>re  fd)öne  garbe  unb  garten 
©efdjmad,  ben  man  uod)  bitrd)  feiugebjacfte  Xriiffetn  erhöben  fann,  and, 
finb  aber  aucf)  Wegen  bed  fyofyen  ^ßreifed  biefer  (Sier  fefyr  foftfpietig. 
SDie  23ereitungdart  ift  gaitj  biefetbe,  wie  bei  ben  in  9?r.  330  befd)rie= 
benen  fftidireiern. 


SJon  ben  ©arnitnren  unb  Verzierungen. 
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Siebenter  9fljfdjniü. 

Lau  ireit  Garnituren  unb  Lenierungen  ber  ^teifdj-  unb 

Gepgel-5'petfen. 

Ehe  mir  j«  ber  Bereitung  beS  §Ieifd)eS  unb  ©eftügelö  übergeben, 
mirb  eS  nötl)ig  fein,  eine  Vefdjreibung  ber  51t  biefen  Geridften  nötl)t= 
gen  Garnituren  unb  Verzierungen,  fo  meit  eS  ber  9taum  biefeS  Vud)e§ 
erlaubt,  boraitSzufd)id'en.  ES  I>errfcf>t  jefct  aQgemein  ber  Gebrauch,  bie 
3um  großen  ©tiid  bienenben  f^leifd>gericf>te  mit  je  nad)  ttmftäriben  fei= 
neren  ober  gefud)teren  Vertagen  (Garnituren)  ju  untfränjen,  nur  feiten 
unb  in  ber  Siegel  nur  bei  gemöl)nlid)en  ‘äftablzeitcn  merben  bie  großen 
©tiide  offne  jebe  ^Beilage  mit  ber  bajtt  gehörigen  ©auce  gegeben.  ®ie 
Garnituren  beftetyen  meiftentl^eilS  auS  Gemüfen,  Fritüren,  ÄalbSmild), 
El)ampignonS,  Trüffeln  u.  f.  in.  unb  beftiutmen  nacf)  ihrer  oerfdtiebenen 
3ufammenftellung  gemöl)trtid)  ben  tarnen  ber  bamit  garuirten  $leifd)= 
fpeife.  2BaS  bie  Verzierungen  anbetrifft,  fo  finb  fie  aüerbingS  nid)t  um 
umgänglich  notlünenbig,  bod)  feilte  man  fid)  bie  9JtüI)e  unb  bie  geringen 
9Jtef)rau3gaben,  meldte  fie  berurfad)en,  nidft  gereuen  laffen,  ba  baS  ba= 
burd)  gehobene  2luSfeI)en  ber  ©Rüffel  mefentlid)  zum  Erfolg  berfelben 
beiträgt.  3)ie  in  ben  nad)ftel)enben  Hummern  gegebenen  Anleitungen 
finb  bei  nur  einiger  Hebung  rafd)  unb  fauber  au§zufül)ren  unb  oerur= 
fad)en  nur  geringe  Äofteit.  ©ie  bilben  freilich  nur  ben  fleinften  £l)eit 
ber  in  ber  feineren  $itd)e  angemanbten  Verzierungen,  bod)  mirb  man 
4ei  einiger  Siebe  zur  ©ad)e  halb  im  ©tanbe  fein,  nad)  ben  gegebenen 
Slnleitungen  felbftftänbig  Weites  zu  fdwffen. 

I.  fjanuturen. 

835.  ©cmiifc=@flritititt’cn. 

Grüne  Erbfen.  Sted)t  junge  grüne  Erbfen  merben,  nad)bem  fie 
auSgepal)tt  finb,  lurz  bor  bem  2lnridjten  in  bieleut  fodjenbent  SBaffer  mit 
ettoaS  ©alz  rect)i  8v^n  gar  gelod)t  unb  mit  einem  ©tiid  frifdfer  Vutter 
unb  einer  $rife  3uder  burd)gefd)meuft. 

Grit  ne  Vol)ncn.  SJtait  nimmt  baztt  bie  breiten  unter  bem  kanten 
©d)mertbohnen  befanuten,  fd)ueibet  fie,  menu  fie  abgezogen  finb,  ber 
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Quere  nad)  in  längliche  ißierede,  fod)t  biefe  mie  bie  grünen  ©rbfen  in 
fod)enbem  Söaffer  mit  ettoag  Sat^  red)t  grün  gar  itnb  fdjmcnft  fie  mit 
^Butter,  gefyadter  ißeterfitie,  ettoag  Pfeffer  unb  einem  Söffet  meiner  Sauce 
burd). 

9?  o f e n f o t)  t.  fftadjbem  man  ben  Stiel  unb  bie  tofen  23tätter  ab= 
gefdjnitteu  fyat,  fo  baß  nur  bie  fefte  5f nofpe  jurüdbteibt,  fodjt  man  ben 
®of)I  in  fod^enbem  Sßaffer  mit  Satj  red)t  grün  unb  fdjmeuft  ipn  mit 
23utter,  Pfeffer  unb  etmaS  meiner  33ittter  = Sauce  gut  bnrct). 

©urfen.  iJtidd  ju  reife  ©urfen  merben  abgefdjält,  in  hier  SSI>eite 
gefpatten,  non  ben  fernen  befreit  unb  in  fd>räge  Sdjeiben  oon  ber 
3)ide  eiueg  fialbeu  3°tleg  gefd;uitten.  ®ann  runbet  man  jebe  Sd^eibe 
mit  bem  SJteffer  ab,  btandjirt  bie  ©urt'en  einige  Slugenbtide  in  fod)en= 
bem  SBaffer  unb  Satj  unb  läßt  fie  auf  bem  3)urd)fcfytag  rein  abtropfen, 
tpierauf  läßt  man  ein  Stücf  23utter  in  einer  afferotte  gelb  braten, 
fdjüttet  bie  ©urfen  hinein,  ttjnt  etmag  ©ffig,  ein  paar  Söffet  brauner 
3ug  (fpr.  Sd)üfy)  unb  ein  Stiiddjen  3uder  baju  unb  tod)t  bag  ©anje 
auf  rafdjent  $euer  furj  ein,  fo  baß  bie  ©urfen  mit  ifyrer  Sriitje  gtän- 
genb  braun  überzogen  finb.  Statt  ber  braunen  3ug  fönnen  einige  Söffet 
33ouiEton  unb  ein  paar  tropfen  3ucferfai'ke  genommen  merbeti;  and) 
fann  man  bie  ©urfen,  nadjbem  fie  in  bem  gonb  etioag  eingefod;t  finb, 
nüt  £artoffelmet>t,  metdjeg  mit  SBaffcr  ftar  gerührt  ift,  oerbiden.  Sotten 
bie  ©urfen  gelb  merben,  fo  fdjüttet  man  fie  in  bie  jertgffene  S3utter, 
fod)t  fie  mit  33ouitton,  etmag  (Sffig  unb  meißem  Pfeffer  gar  unb  jiefyt 
fie  mit  einigen  ©igetben,  bie  mit  etroag  ©ffig  unb  äRept  ftar  gerührt 
finb,  unter  beftänbigent  Untreren  ab. 

Setterie.  3)er  Setterie  mirb,  nadjbent  er  gepußt  ift,  in  oier  SC^eite 
unb  jebed  Giertet  nodjntatg  in  jmei  Stüde  gefd)nitteu,  benen  man  mit 
bem  SDleffer  bie  f^orrn  eineg  ipatbmonbeg  giebt.  ®ann  blandjirt  man 
ben  Setterie  einige  Stugenbtide  in  SBaffer  unb  fod;t  itm  mit  guter 
33ouitton,  etmag  brauner  Ou8  (fpr.  ©djity),  Sat^,  3uder  unb  33utter 
tangfam  meid).  Sobalb  er  gar  ift,  fodjt  man  itm  entmeber  mit  feiner 
SBrüfye  rafd)  ein,  big  er  redjt  btanf  bamit  gtacirt  ift,  ober  man  gießt 
bie  S3rüt)e  ab,  rüfjrt  fie  mit  etmag  23raunmel)t  ftar  unb  fodjt  babon 
eine  feimige  Sauce,  bie  man  burd)  ein  Sieb  über  ben  Setterie  gießt  unb 
bamit  burdjfdjtnenft. 

9Jiol;rrüben.  Sinb  bie  2Jfot>rrüben  nod)  jung  unb  Mein,  fo  pußt 
man  fie  red)t  fauber,  mobei  man  eine  Heine  Spi^e  oon  bem  grünen 
Äraut  fiepen  läßt,  trag  ipnen  ein  jiertid^eö  Stnfepen  »erteilt.  3)ann 
btandjirt  man  fie  einen  Stugenblid  unb  fodjt  fie  mit  Bouillon,  etroag  33ut= 
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ter,  guder  unb  dadlj  gar  wib  jitlefct  recpt  fuvj  ein,  bid  fie  glacirt  finb. 
©rötere  unb  ältere  9J£oprrüben  aber  fdjneibet  man  in  joübicfe  (Scheiben, 
(tid)t  fie  mit  einem  bleiernen  @emüfe=2ludftedjer  31t  Keinen  Säulen  and, 
bland)  irt  fie  unb  focpt  fie  mit  Souilion,  ßuder,  Sutter  unb  Sal3  gar 
unb  gulet3t  bis  jum  ©laciren  ein.  ©benfo  fann  man  ben  großen  SDlopr* 
rüben  bie  ©eftalt  ber  jungen  geben  ober  fie  mit  einem  Keinen  Kartoffel* 
boprer  311  Keinen  fugein  audbopren. 

Koplrabi.  SDfan  mäplt  fie  red)t  jung  unb  3art,  fd)neibet  fie  in 
oier  Steile,  bie  man  in  ^albmonbe  formt  unb  blancpirt  biefe  in  focpen* 
bem  äBaffer.  hierauf  läßt  man  ein  Stüd  Sutter  gelb  merben,  tput 
eine  fßrife  geftoßenen  guder  taSu  unb  fobalb  ftd)  biefed  unter  fort* 
mäprenbem  Siipren  braun  gefärbt  pat,  riibjrt  man  etmad  iUfepl  unb 
bann  fooiel  Souilion  ober  Sud  ba3u,  mie  3U  einer  nippt  31t  bid'en 
Sauce  erforberlid)  ift.  Sn  biefe  tput  man  bie  Koplrabi  unb  läßt  fie 
langfam  meid)  nnb  red)t  feiniig  einfodjen. 

Spargel.  Sobalb  mau  bie  äußere  föaut  001t  bem  Spargel  ab* 
gepult  pat,  fd)neibet  man  ipn,  fo  meit  er  meid)  ift,  in  3oUlange  StiicEe, 
fod)t  ipn  t'ur3  oor  bem  21nrid)ten  in  Salsmaffer  meid)  unb  fdjmenft  ipn 
mit  einem  Söffet  bieder  meißer  Sauce,  einem  Stüd  Sutter  unb  etmad 
3uder  bel)utfam  burd). 

Kleine  gmiebeln.  SBeiße  Keine  Smiebeln,  bie  man  non  gleicher 
©röße  audgefuept  l)at,  merben  oon  ber  äußeren  Sd)ale  befreit,  einige 
Slugenblide  bland)irt  unb  bann  mit  einigen  Söffetn  brauner  Sud  ober 
Bouillon,  bie  man  mit  ßuderfarbe  färbt,  mit  etmad  3llcfer  unb  Sut= 
ter  gar  unb  fur3  eingefod)t,  fo  baß  fie  red)t  braun  unb  blanf  glacirt  finb. 

Kartoffeln.  Sinb  bie  Kartoffeln  Kein,  fo  fd)ätt  man  fie  ein* 
fad)  runb,  finb  fie  größer,  fo  ftid)t  man  fie  mit  einem  KartoffeKSoprer 
3U  egalen  Kugeln  aud,  fod)t  fte  mit  SBaffer  unb  Sal3  breioiertel  gar, 
gießt  bad  SBaffer  ab  unb  läßt  fie  auf  ber  9Jfafd)ine  ober  im  Ofen  gut 
3ugebedt  nod)  einige  Minuten  gar  bämpfen.  SoKen  bie  Kartoffeln  ge* 
braten  merben,  fo  formt  man  fie  mie  bie  Vorigen,  mäfd)t  fie  unb  trod* 
net  fte  auf  einem  Sud)  rein  ab.  9?un  läßt  man  in  einer  flauen  Kaffe* 
rolle  ein  guted  Stüd  Sutter  braun  merben,  fd)üttet  bie  Kartoffeln  pinein, 
bratet  fie  unter  öfterem  Umfdjütteln  gar  unb  beftreut  fie,  fobalb  fie  fid) 
oon  allen  Seiten  gelbbraun  gefärbt  paben,  mit  Sal3-  Seim  2lnrid)ten 
tput  man  bie  Kartoffeln  auf  einen  $Durd)fd)lag,  um  bie  Sutter  abtropfen 
3U  laffen.  ©benfo  fann  man  Keine  Kartoffeln  mit  ber  Sd)alc  in  SBaffer 
gar  fod)eu,  abfd)älett  unb  bann  in  Sutter  mit  Sal3  beftreut  golbgelb 
braten. 
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Jfopffalat.  Wan  mäplt  red)t  feften  fopffalat  aud,  befreit  ipn 
Don  ben  äußern  lofcn  Stättern,  bepu£t  ben  (Stiel,  mäfd)t  ben  ©atat 
red)t  rein  itnb  btand)irt  ipn  in  ©at^loaffer.  hierauf  trodnet  man  ben 
Ä'opffatat  auf  einem  Sud)  gut  ab,  fd)id)tet  ipn  bid)t  aneinanber  in  eine 
^afferotte,  bie  man  mit  bünnen  ©pedfdieibcn  aufgelegt  I)at,  gießt  einige 
Söffet  fette  Souitton  barauf  uub  läßt  ipn  feft  jugebecft  tangfam  meid) 
bünften.  Seim  Stnricpten  mirb  ber  ©atat  nod)mald  abgetrodnet,  mit 
bent  -öleffer  ju  einem  Sreied  sugeftuljt  unb  bann  franjfbrmig  um  bad 
ju  gavnirenbe  ^teifd)ftüd  angeridptet. 

Stumenfopt.  Ser  Stumenfopt  mirb  entmeber  ganj  getaffen,  ober 
in  nid)t  31t  Heine  (Stüde  gefd>nitten,  red)t  fauber  gepult  unb  in  ©atj= 
maffer  gar,  aber  uidjt  ju  meid)  gefoöpt.  Seim  Slnricpten  läßt  man  ipn 
auf  bem  Surd)fd)tage  gut  abtropfen  unb  madfirt  il)u  mit  einer  nadj 
9fr.  238  bereiteten  Sutter  = @auce. 

SBeißfopl.  99fan  fd)neibet  ipn  in  Siertet,  bland) irt  biefe,  macht 
fie  in  fetter  SoitiKon  gar  unb  preßt  fie  bann  jmifdjen  einem  Sud)e  red)t 
rein  and.  9fuu  formt  man  fteine,  etma  brei  30E  lange  2ßürftd)en  ba= 
Don,  bie  mau  mit  etmad  brauner  ©aucc  nocp  furje  $eit  burd)fd)moren  läßt 

20^  0 r cC>  e I n.  Sie  9Jford)etn  merbeu  uad)  9fr.  7 gereinigt,  gut  aud= 
gepreßt  unb  grob  gepadt;  bann  tl)ut  man  fie  mit  einem  (Stüd  Sutter, 
(Salj  unb  geftoßenem  meißen  Pfeffer  in  eine  S'afferotle,  läßt  fie  furj  ein= 
bämpfen,  Derniifd)t  einige  Söffet  meiße  «Sauce,  etmad  get)adte  ißeterfilie 
unb  ©d)nitttaud)  bamit  unb  jiept  fie  mit  einigen  ©gelben  ab.  — 9focp 
einfad)er  oerfäprt  man,  inbem  man  311  ben  mit  ber  Sutter  fui'3  einge= 
bünfteten  20^oi*d)eln  etmad  $fept  tput,  einige  Söffet  SouiUoit  bamit  bitrd)= 
fodjeit  täßt  unb  fie  bann  mit  ben  ©gelben  absiept. 

Spampignond  (fpr.  ©djampinjongp).  tSie  (Spampignond  merben, 
mie  in  9fr.  8 befcprieben,  gepult,  mit  Sutter,  ©tronenfaft  unb  ©al3 
ein  paar  9Jfal  aufgefocpt  unb  bann  in  tteiuen  £>äitfd)ett  um  bad  fyteifd) 
angerid)tet. 

G>  pampig  uond  = £>adjee  (fpr.  ©d)ampiujongp=.£>afd)ep).  9?ad)bem 
man  bie  (Spampignond  geputzt  unb  alte  braunen  Speile  baDon  entfernt 
pat,  padt  man  fie  fo  fein  ald  mögticp  unb  ritprt  fie  mit  Sutter,  etmad 
©tronenfäure  unb  Sat3  fo  lange  auf  bem  Reiter,  bid  alte  gtüffigfeit 
Derbampft  ift.  Sann  Derbiubet  man  einige  Söffet  bid  eingefodjte  meiße 
(Sauce  bamit  unb  giebt  beim  Slnridjten  ein  guted  Stüd  Sutter  pinein. 

Sr üf fein.  Sie  Sriiffetn  merbeu,  mie  in  9fr.  9 bcfd)rieben,  gerci= 
nigt,  in  meißent  SBein  nebft  einem  Stüd  Sutter  rafd)  gar  gebämpft,  mit 
3ertaffcner  Safetbouitton  beftrid)en  uub  bann  Dermenbet. 
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£rüff el  = ip ad) ee.  ÜDaffelbe  totbb  tot«  bad  (SBmnpignond4pad)ee 
Bereifet,  nur  nimmt  man  ftatt  ber  meinen,  einige  Söffet  Braune  ©auce. 

SDfaronen.  9Aid)tem  bie  fOfarcnen  nad)  9fr.  10  non  Beiben  ©d)a=- 
ten  Befreit  fiub,  läßt  man  fie  mit  einigen  Vöffelu  -Süd,  einem  ©tiid  93nt= 
ter,  eüöad  3;itder  nnb  ©atj  meid)  unb  fo  lurj  einfod)en,  baß  fie  red)t 
Blan!  unb  Braun  gtacirt  fiub. 

■tOfaronen^itree.  £>ie  gepulten  99faronen  tu  erben  mit  23ouiöon, 
etmad  3uder  unb  ©alj  meid)  gefodft)  burd)  ein  ©ieb  geftrid)en,  mit 
^Bouillon  ober  ©a'Bne  nerbünnt  unb  auf  bem  geucr  mit  einem  guten 
©tiid  tßutter  ^ei§  gerührt. 

336.  gritiireu  jitis  ©antitnr. 

2litßer  bert  meiften  ber  Don  unter  271 — 277  angegebenen  gri= 

türen,  meld)e  man  nad)  SBelieBen  ald  ©arnitur  nermenben  tonn,  ftnb 
ttod)  bie  nad)ftet)evtbeu  ju  empfefjfen 

(Sroquetd  (fpr.  Krcfäl))  neu  9teid.  ’/i  bßfmtb  gut  gereinigten 
unb  Bfand)irten  9ieid  fod)t  man  mit  33ouiHon,  */s  bpftntb  S3utter,  ©alj 
unb  einer  ganjen  ,gmieBel  meid),  bod)  fo,  baß  bie  einzelnen  Körner  gang 
Bleiben,  fpieraitf  nimmt  man  bie  gmieBel  Beraud  unb  oerntifdd  ben  Sfeid, 
menn  er  erfaltet  ift,  mit  'A  fßfunb  geriebenen  fßarraefanfäfe  unb  einem 
menig  gel)ad'ten  @d)nittlaud),  formt  banon  fteine  glatte  onale  (Sroquetd, 
panirt  fie  mit  (Si,  geriebener  ©etnmel  unb  ißarmefanläfe  unb  Badt  fie 
in  Beißern  ®adfeit  golbgelb.  (SBenfo  fann  man  bie  (Sroquetd  runb  for= 
men  unb  unpanirt  in  23utter  Don  Beiben  ©eiten  Braun  Braten. 

23cignetd  (fpr.  SöngBfeB)  non  Kartoffeln.  (Stma  ‘A  2Dfe(3e 
gefd)älte  Kartoffeln  fod)t  man  mit  etmad  ©alj  in  Söaffer  gar,  ftreid)t  fie, 
nad)bem  man  bad  SÖaffer  rein  abgegoffen,  burd)  ein  ©ieb  unb  üermifdjt 
. fte  mit  V*  fßfunb  Sutter,  9Jtudfatmtß  unb  3 — 4 gelben  (Stern.  2tud 
biefer  Straffe  formt  man  mit  untergeftreutem  93Jel)t  Heine  Kugeln  non 
ber  ©röße  einer  SöaÜnuß,  ober  man  breffirt  flad)e  runbe  (Sroquetd  banon, 
ftanirt  fie  mit  (Si,  geriebener  ©ernrnel  itttb  fßarmefanfäfe  unb  Badt  fie 
in  Beißern  Sadfett  jit  fd)öner  gar  Be. 

337.  ©cmifdjtc  (Sarititnren. 

KalBdntild).  9fad)bent  bie  KalBdntild)  gut  gemäffert  unb  in  Beißern 
Sßaffer  fteif  gentad)t  ift,  mirb  fie  leid)t  gepreßt  unb  bann  nad)  9fr.  3 
red)t  bid)t  mit  feinen  ©pedfäben  geffudt.  hierauf  legt  man  fie  mit  einer 
9Jfol)rruBe  unb  einer  ßmieBel  in  einen  Kafferottbedet  ober  eine  fladje 
Kafferotle,  übergießt  fie  mit  einigen  Söffeln  nid)t  31t  bitnfler  Kalbfleifdj* 

ßurtfj'3  f Uuftrtrted  ßctpud).  10 
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3ud  unb  läßt  (ie  mit  einem  iöutterpapter  bebedt  im  Ofen  meid)  fod)en. 
©obalb  ber  goub  furj  eingefod)t  ift,  nimmt  man  baS  Rapier  ab  unb 
lä§t  bie  ^albSmild)  unter  öfterem- Segnen  redjt  fd)ön  rotbbraun  glaciren. 
kleinere  ©tiide  fann  man,  o£>ne  fie  ju  fpicfen,  auf  biefelbe  s2lrt  braun 
glaciren.  ©tatt  bie  S?albSmild)  311  fpicfen,  fann  man  mit  in  oieredige 
©tifte  gefdfnitteneu  Xrüffeln  beliebige  Verzierungen  barauf  bilben,  iubern 
man  bie  ©tifte  fo  tief  in  bie  $albSmild)  ftid)t,  baß  fie  nid)t  über  bie 
Dberflädje  berfelben  l)eraudftel)en.  ®ie  fo  berjierte  Sftild)  mirb  mit 
VouiUoit,  einer  gukebel  unb  einer  9J?ol)rrübe,  mit  ©pedbarben  bebedt, 
meid)  gefod)t  unb  beim  ©ebraud)  mit  flüffiger  OafelbouiUon  leid)t  glacirt. 

QuenelleS  (fpr.  ÄeneU).  ®ie  meinen  QueneüeS  tnad)t  man  au8 
einer  nad)  üftr.  28  bereiteten,  jiemlid>  feften  gifd)farce,  bie  man  mit  etmad 
©al)ne  ober  Ved)amel  = ©auce  red)t  meiß  rül)rt.  SBill  man  ben  Gue= 
nelleS  eine  rotfye  f^arbe  geben,  fo  bereitet  man  biefelbe  f^arce,  nimmt 
aber  ftatt  ber  Vutter  ^rebdbutter.  ©eforntt  merben  fie,  mie  ©eite  29 
unter  ^neffed  befd)rieben  ift,  entmeber  mit  jmei  Xfjeeföffeüt  ober  mit  jmei 
©ßlöffeht.  Um  bie  DueneKeS  ju  becoriren,  giebt  man  irrten  auf  einem 
mit  $Dlef)l  beftreuten  Vrett  eine  glatte,  ooale  ©eftalt,  legt  fie  in  einen 
mit  Vutter  audgeftrid)enen  Äafferollbedel,  bene^t  bie  Oberfläche  oer= 
mittelft  eines  Einfeld  mit  Simeiß  unb  mad)t  mit  in  feine  ©d)eibeit  ge= 
fd)nittenen  Trüffeln  ober  gepcfelter  ^inberjuitge  eine  einfad)e,  aber  utar* 
firte  Verzierung  barauf.  sJfuu  bebedt  man  bie  OueneUed  mit  einem 
Vutterpapier  unb  gießt  furz  oor  bem  2lnrid)ten  fodfenbed  üBaffer  barun= 
ter,  in  meld)em  man  fie  gar  ziehen  läßt. 

$rebfe.  9Ied)t  große  ürebfe  merben  gemafd)en  unb  einen  2lugen= 
blid  in  eine  ^afferolle  mit  fod)enbem  Söaffer  gemorfen.  ©obalb  fie  tobt 
fittb,  gießt  man  z^ei  ^Drittel  bed  SBafferd  ab,  tfyut  ©aß,  ein  Vouquet 
^3eterfilie  unb  eine  ^miebel  bajit  unb  läßt  bie  $rebfe  einige  fDlale  auf= 
fod)eit.  9fuit  reißt  man  ben  $rebfen  bie  fyiiße  aud,  befreit  bie©d)mänze 
non  ben  ©d)alen,  bod)  fo,  baff  fie  feft  am  förper  bleiben,  fd)neibet  aud) 
bie  oberen  ©d)alen  ber  ©d)eeren  ab  unb  mad)t  bie  Ärebfe  beim  ülnrid)^ 
ten  in  etmad  Vouillon  mit  einem  ©tüd  Vutter  gut  t>eiß- 

II.  ücizterungen. 

3) i e Vorbüre  u,  Räuber. 

3)ie  gebräud)lid)ften  uitb  gefdjmadbotlften  Verzierungen  fiitb  unftrei= 
tig  bie  Vorbüren  (Räuber),  mit  beueu  mau  bie  zu  ben  großen  ©tiideu 
(Sfelcoöd)  ober  zu  ben  ©ingaitgSfpeifen  (Gsutröed)  gehörigen  ©d)üffelit 
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befränjt.  ©ie  ro  erben  oerfdßebenartig  bon  SBeißbrob,  33utterteig,  IRubed 
teig  ober  ©emtifen  gemacht  unb  fömten  tßeild  and  freier  fpaub  mit  bent 
gReffer  ober  mit  bajit  paffenben  bleiernen  Sludftedjerit  geformt  toerben. 

338.  SJrob = SBorbiircn. 

©inen  £ag  alteö  SBeißbrob  fdjneibet  man  in  mefferrücfenbicfe  ©d)ei= 
ben,  tfyeitt  fie  in  einen  goü  breite  Sänber,  fdjncibet  aud  biefen  gleid)fei= 
tige  ©reiede,  bnrd>ftid>t  mit  einem  Reinen  ruitbeit  Slußftecfjer  bie  SCRitte 
berfclben  unb  badt  nun  bie  eine  £>ä(fte  ber  fo  geformten  ©routond  in 
S3utter  gelbbraun,  bie  anbere  £)älfte  aber  in  fßrobenceröl  bon  beibcn 
©eiten  nur  hart,  fo  baß  fie  Weiß  bleiben.  SDaun  fefct  man  bie  ©d)iiffet 
auf  eine  faffevcfle  mit  fodjenbem  Sßaffer,  taud;t  bie  eine  ©eite  eined 
©routond  in  fleifter,  ben  man  aud  ©imeiß  unb  5D7ef>I  nid)t  ju  bid  be= 
reitet  bat,  unb  Hebt  ben  ©routon  bid)t  an  ben  innern  fRanb  ber  ©djüffel 
feft.  fRitn  fteHt  man  einen  braunen  ©routon,  ben  man  gleid)falld  mit 
einer  ©eite  in  ben  Äleifter  getaud)t  haR  bid)t  neben  ben  meinen  unb 
fährt  fo  fort,  bid  bie  ©dfüffel  bantit  umfrängt  ift.  — 9Ran  fann  bie 


©routond  and)  in  fleine  ^albmonbe  ober  mit  jtbei  bledjenten,  rnnben 
Sludftedjern  bon  oerfdiiebener  ©röße  in  fRinge  formen.  — gig.  21  unb 
22  geigen  einen  Slbfdjnitt  einer  folgen  S3orbiire. 

339.  SSorbiircn  bon  Suttcrtcig. 

9Ran  rodt  Slbgang  bon  33utterteig  (fie£;e  ben  eilften  3Ibfd>nitt)  jur 
©ide  eined  ÜJRefferriidend  aud,  fcjjneibet  enttoeber  ©reiede  ober  Slinge, 
tbie  in  ber  hörigen  Kummer,  ober  ^albmonbe  unb  ju  jebent  einen  Reinen 
rnnben  fßunft  aud,  legt  bie  ©tüde  auf  ein  naßgemad)ted  S3adbled),  be= 
ftreid^t  fie,  trenn  fie  ibeiß  bleiben  foden,  mit  ©ilreiß  unb  lägt  fie  int 
nidjt  heiffen  Ofen  nur  toeiß  trodnen;  ober  man  beftreid)t  fie  mit  einem 
ganzen  gut  burc^ge  quirlten  © unb  giebt  ihnen  im  Ofen  eine  fd)önegotb= 
gelbe  ^arbe.  Slud)  fann  man  bie  §älfte  l^eifj,  bie  anbere  aber  braun 
färben.  33eim  Sluffleben  berfäljrt  man  toie  in  9ir.  337.  $u  bemerfen 
ift,  baß  man  bie  ©routond  um  ein  ©rittet  größer  fdgteibcn  muß,  ald 


io* 


148 


äkrjienmgen. 


Fig.  2». 


fammengefteßt  ift. 


11 


man  fie  l;aben  miß,  ba  ber  ü£eig  jtcfy  beim 
33adeit  bcbeutenb  jufammeiijiefyt.  fyig.  23 
jeigt  ben  2lbfd>rtitt  einet  SBorbüre,  bie  aitö 
jmeifatbigen  Apalbntonben  unb  fünften  ju= 


340.  9hibeltcipr53oriiiircn. 

33ou  2—3  gelben  (Stern  unb  ved;t  feinem  üBeijcmnel;!  nt  ad)  t man 
einen  feftert  9?itbclteig,  formt  baoon  mit  ber  §anb  eine  lange  hielte,  rollt 
biefe  fo  bünn  mie  rnöglid;  mit  bent  9Zoßl;olj  aud  unb  fd;ueibet  baraitd 
ein  (anged  S3anb,  meld;ed  l'A  ßoß  breit  unb  fo  lang  fein  muß,  mie  brei 
SDZal  ber  ®urd;utcffcr  bed  innern  ©d;iiffelranbed  beträgt.  üDann  rollt 
man  ben  3äeig  mie  eine  23anbroße  aufeinanber,  legt  biefe  auf  fßaßicr, 
rollt  bad  (Snbe  ein  loenig  babon  ab,  ftid;t  ed  mit  bled;erneit  33orbitr= 
21udfted;ern  gefdfntadboß  aud,  roßt  ed  fogleid;  mieber  jufammen,  bantit 
ber  ©eig  nid;t  trodnet  unb  bann  beim  Sluffleben  jerreißt  unb  fäl;rt  fo 
fort,  bid  bad  ganje  Sßanb  audgeftod;e,n  unb  mieber  jufammengeroßt  ift. 
9Zun  ftreid;t  man  im  Innern  ber  ©d;itffel,  bid;t  an  ben  9?anb  einen 
©treifen  Äleifter,  brüdt  mit  bent  Saunten  ber  rechten  £>anb  ben  unteren 
nid;t  audgejadten  9fanb  ber  ©orbiire  gegen  ben  Äleifter,  mäl;renb  man 
fie  mit  ber  liufcit  ipattb  langfant  abroßt,  Hebt  bie  beiben  (Stäben  über 

einanber  unb  biegt  bie  iöorbüre  nad;  bent 
24.  ©djüff elranbe  gleid;mäßig  jurüd,  fo  baß  fie 

bie  ©d;üffel  in  f^orm  eitted  Äorbed  um* 
giebt.  Sie  9iänber  ju  ben  großen  ©tüden 
mad;t  matt  fd;ntäler,  bamit  fie  bie  ©artti* 
tnr  berfelben  nidft  oerbeden.  gfig.  24  jeigt 
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ben  21bfd;nitt  einer  9?nbelborbüre. 


341.  Ocmiife =93orbiireti. 

©ie  gehören  toegen  ber  lebhaften  färben  nnb  ber  jierlid;en  formen, 
bie  man  il;neu  geben  faitn,  mit  jit  ben  gefd;madooßfteu  Verzierungen, 
m erben  aber  nur  bei  mit  ©entüfen  garnirten  großen  ©tüden  ober  (Sin* 
gangdfpeifen  angemenbet.  Sic  einfad;fte  2Irt  ift,  baß  man  große  9!Zol;r= 
ritben  unb  SBafferrübeu,  nad;bem  fie  gefuttet  finb,  mit  einem  Kartoffel* 
bcl;rer  non  ber  ©röße  einer  ^afclnitß  in  Heine  Äugeln  audbol;rt,  ^biefe 
einige  Slugenblide  in  fod;enbem  SBaffer  bland;irt  unb  auf  einem  ©ltd; 
ab  trodnet.  hierauf  fd;neibet  man  bie  eine  ©eite  feber  Äuge!  etmad  fßatt, 
beftreid;t  fie  mit  Äleifter  unb  fe(3t  abmed;fclnb  eine  rotI;e  unb  eine  toeiße 
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tilget  neben  eiuanbcr,  mit  ber  abgeplatteten  ©eite  biept  an  ben  inneren 
9?anb  ber  ©d)üffel,  bie  man  auf  ein  ©efäß  mit  fod)Citbem  Söaffer  ge= 
[teilt  pat.  (Statt  ber  Sftoprriiben  fann  man  aud)  Meine  egale  9?ofenfopl= 
fnogpett  in  SBaffer  red)t  grün  blanderen  unb  bann  abmed)felnb  mit  einer 
aug  SBafferritben  geformten  fhtgel  anffteben.  9D?an  fann  ferner  bie 
j'ig.  25.  ©loprrüben  unb  ©föfferrüben  in1/*  3°^ 

bide  ©djeibett  ßpueibett  unb  fie  mie 
bie  ©robfroutong  in  Oreiede,  9Unge 
ober  ©albinonbe  formen,  aitd>  mopl 
mit  einem  bunten  Slugftedper  augftccpcu. 
gig.  25  seigt  einen  ©emüferanb,  bel- 
ang ÜKoprrübert  unb  SBafferrübeit,  meld)c  mit  einem  Sludftedjer  attgge= 
ftodjen  ffnb,  gufammengeftedt  ift. 

342.  3>ic  Unterlagen. 

3u  ben  großen  ©tüden,  namentlid)  aber  ju  ben  (Singanggfpeifen, 
menbet  man  oft  Unterlagen  aug  ©rob,  üteid  ober  ^arce  au,  bie  baju 
bienen,  bie  fjletfdfjtüöfc  ntepr  perborjupeben  unb  ber  ©cpüffet  eine  mit 
ber  ©reite  übereinftimmenbe  fpöpe  31t  geben.  Oie  Unterlagen  bon  ©rob 
merben  eutmeber ' aug  einem  ©tütfe  gentad)t  ober  aug  mehreren  3ufam= 
mengeftellt.  9J?au  frf;neibet  äßeißbreb  in  2 Ringer  bide  ©epeiben,  formt 
babott,  je  nad)bent  bie  Unterlage  für  eine  lange  ober  runbe  ©d)üffel  be= 
ftimmt  ift,  eine  obale  glatte  bon  ber  Sänge  unb  ©reite  beg  barauf  an= 
juricptenben  §leifd)ftiideg,  ober  eine  runbe,  bie  fo  groß  ift,  mie  ber  Umfang 
beg  ©d)iiffelbobeng,  befeftigt  biefe  glatte  berniittelft  Sleifter  auf  ber 
©d^itffet,  beftreid>t  bag  ©rob  mit  gerquirltem  (Si  unb  läßt  eg  im  Ofen 
gelb  trodueu. 

3u  ben  9?eig=Unterlagen  foept  man  ben  gemafd)eueit  9ieig  mit  ©alj, 
etmag  ©utter  unb  Sßaffer  langfam  meid),  bearbeitet  ipn  mit  einem  £>olj- 
löffel  fo  lange,  big  er  einen  Oeig  bilbet,  formt  baraug  einen  ebaten  ober 
runbeit  ©oben,  mie  3U  beit  ©robUInterlagen,  ftreid)t  benfelbeu  mit  bem 
SKeffer,  metd)eg  mau  in  2ßaffcr  taucpt,  glatt,  bepiufelt  ipn  mit  @i  unb 
färbt  iprt  int  Ofen  gelb,  ober  man  läßt  ipn  einfad)  meiß. 

3)ie  $arce=Untertagen  bereitet  man  Don  feber  beliebigen  ropen  [Jarce, 
bie  niept  31t  meid)  gepalten  ift,  ftreiept  babon  einen  runbeit  ober  obaleit 
©oben  auf  bie  ©cpüffel,  bebedt  biefett  mit  einem  ©utterpapier  unb  fteüt 
bie  ©djüffel  bor  beut  S(nrid)ten  fo  lange  in  ben  mannen  Ofen,  big  bie 
$arce  feft  ift.  SDian  fann  aud)  eine  glatte,  mit  ©utter  auggcftrid)ene  9?anb= 
form,  mit  ©entüfen,  bie  in  ©ouillon  ober  Sßaffer  gar  gefod)t  ftttb,  ge= 
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fdjmacfüott  audlegen,  mit  einer  beliebigen  garce  beljittfam  füllen  unb 
au  bain-marie  (©.  24)  gar  focfycn. 


343.  Sie  Spieße. 

©ie  fpieleit  toegen  itjrer  gierlidffeit  unb  ©eganj  in  ber  feineren 
^iicfye  eine  bebeittenbe  Stolle,  ba  man  fie  fotooßl  ju  ben  großen  ©tücfen, 
toie  ju  ben  marinen  unb  falten  ©ngangdfpeifen  oerwenbet.  ®ie  ©pieße 
ftnb  nteiftentßeild  and  ©über  oerfertigt,  botfy  ßat  man  biefelbeit  in 
neuerer  3e‘t  aud)  and  9iettfilber,  toeld;ed  galüantfd) ; oerfipbert  ift,  ßerge= 
[teilt,  moburd)  bie  2lnfd)affttng  berfelben  ioeniger  foftfpielig  ift.  SDtan 
garnirt  fie  mit  ©rüffeln,  ©jampignond,  Greifen,  Ipaßnenfäntmen,  mit 
aud  Oerfd)iebenen  ©emüfen  gef  drittelten  giguren  unb  enblidj,  ju  ben 
falten  (Singangöfpeifen,  mit  gleifdjgallerte  (fieße  9?r.  81),  bie  in  eigenbd 
ba3u  gemadften  gönnen  ringd  um  bie  ©pieße  erftarrt  unb  mit  gefodjtem 
©toeiß,  ©rüffeln,  ©eittüfen  u.  f.  lo.  berjiert  toirb.  ©>ie  beigefügten  gü 
guren  [teilen  bie  oerfd)iebenett  Wirten  oor.  gn  gig.  26  beftef>t  bie  ©ar= 
nitur  in  einem  toeißen  ^aßnenfainnt,  in  einer  ©rüffel  unb  einem  $rebd. 
gn  gig.  27  ftnb  bie  oberen  brei  9lofetten  aud  rotten  SJtoßrrüben,  bie 


Hg.  2f». 


Hg.  27. 


Hg.  28. 


lieber  bie  3u^ere*tun3  ^e8  ©tfeifd^eS  ltnb  ©eflügel«. 
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2Mone  aber  au«  einer  SBaff  errübe  gef  Quitten  nnb  bitrd)  eine  grüne 
9xofenfof)lfno«f)e  feftgefyalten. 

gtg.  28  befteljt  an«  einer  Trüffel,  an«  in  einer  gornt  erftarrten  nnb 
mit  (Simeifp  nnb  £rüffetfd)eiben  auSgelegten  gleifdfgalterte  nnb  einem 
bunt  gefdfnitfe-ne-ü  (SI)amf)ignon. 

Ü)ie  (Spieße  toerbeit,  nad)bem  bie  ©d)itffel  oollftänbig  angerid)tet  ift, 
enttoeber  in  ba«  gleifd)  fetbft  ober  in  bajn  auf  beibeit  (Silben  ber  ©d)üffel 
geflehte  ©robfronftaben  feftgeftodjen.  ©ei  beri  (Singang«|>eifen  Hebt  man 
in  bte  S0?itte  ber  ©Rüffel  einen  Crouton,  bnrd)  ben  man  einen  ober 
mehrere  ©pieße  ftid)t. 


®ie  int  nad)ftel)enben  Slbfcfynitt  gegebenen  ÜJecepte  nmfaffen,  mit 
2lu«nal)tne  ber  hafteten,  £imbal«  n.  f.  tu.,  benen  ein  eigener  ^tbfdjnitt 
geioibmet  ift,  fomofyl  bie  gum  großen  ©tiicf  unb  ©raten,  al«  aud)  bie 
jum  (Sntröe  unb  ben  ©emüfegarnituren  paffenben  gteifcf>gericl?te.  2BiU 
man  nun  loiffen,  ju  n>eld)ent  @ange  irgenb  eine  ber  befcfyriebenen 
©ri)üffetn  gehört,  fo  fyat  man  nur  ifötpig,  ba«  biefent  ©ud)e  beigegebene 
©erjeidjnift,  in  meld)em  bie  ©Reifen  nad)  ben  oerfcfyiebenen  ©äugen  ju= 
fammengeftellt  ftnb,  ju  fftat£)e  3m  gieren. 


S)a  in  biefent  2lbfd)nitt  be«  größeren  ßufantmenfyange«  loegen  aud) 
bie  oerfdjiebenen  ©raten  mit  aufgefüfyrt  ftnb,  fo  loirb  e«  nötfyig  fein, 
bie  atlgemeinften  Siegeln  über  bie  jiiaecfmäßigfte  ©ereititng  berfclben  oor= 
au«3ufd)ideit.  3)ie  erfte,  fd)ott  bei  ben  älteften  ©ölfern  gebrciudgidje 
Slrt  ift  bie,  ben  ©raten  am  ©pieße  jn  bereiten.  (S«  läßt  fid)  aderbing« 
nid)t  in  Slbrebe  ftellen,  baff  bie  trorfene  ^»i^e  be«  ©pießfeiter«  bem  ©ra= 
ten  einen  feineren  ©efdjmad  berleifyt,  al«  man  im  ©ratofen  erzielen 
fann,  e«  gehört  aber  and)  niel  geuernng«material  unb  ein  großer  Staunt, 


Heber  bie  pbereituitg  bee  ^Flci|*d)pö  unb  ($fpgel&. 

(Süileüiutfl. 
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mie  er  fid)  in  unferen  heutigen  $ücf)en  nid)t  immer  ftnbet,  jur  ©erei« 
tung  beS  (Spie^bratenö.  5Dal;er  fommt  eS,  baß  man  eine  (Sinrid)tung 
juut  ©pießbraten  nur  nod)  in  loenigeu  , $iid)en,  einen  ©ratofen  aber  faft 
in  allen,  fclbft  in  ben  fleinften  §>an^f)altungen  finbet.  SfJian  tarnt  bei 
ber  gehörigen  Slufmerffamfeit  ben  ©raten  and)  im  Ofen  faftig  nnb 
f.djmadlfaft  bereiten  nnb  gewinnt  außerbeut  eine  gute  nnb  Iräftige  ©raten« 
jü^,  toie  fie  ber  ©pießbraten  uidjt  giebt.  — (Sine  ber  erften  ©ebingun« 
gen  jnr  (grjielnng  eine«  guten  ©raten«  ift,  baff  baS  befthnmte  gleifdj 
ober  ©efliigel  fyinreidfenb  alt  gefd)lad)tet  nnb  jung- gewählt  twirb ; fel)lt 
eine  biefer  (Sigeitfdfaften,  fo  toirb  mau  bei  ber  .größten  Sorgfalt  bod) 
nur  einen  If  arten  ober  trodnen  ©raten  befomuten.  (Sbettfo  mistig  nnb 
toefentlid)  ift  bie  richtige  Regelung  beS  Reiter«,  ©eim  ©pießbraten  luirb 
baS  f^euer  15 — 20  SJiinutett  Oortjer  angejimbct  nnb  erft,  toenn  eS  or= 
bentlid)  im  ©raub  ift,  ber  ©raten  angelegt,  loeld)er  fidler  nnb  im  ge= 
porigen  ©leidfgemidft  am  ©pieße  mit  ©inbfabeit  befeftigt  fein  itnb  außer« 
beut  ltod)  burd)  Heinere  eiferne  ©pieße  ober  ^oljfpeite  in  ber  geloünfd)« 
ten  £age  feftgefyalteit  toerbeu  muß.  ®aS  fyeuer  jiefyt  man,  fobalb  eS 
im  ©ranb  ift,  meljr  nad)  ben  beibeu  ©eiten  juritd,  bainit  bie  in 
ber  9)iitte  nidft  ju  ftart  loerbe.  ©obalb  ber  ©raten  angelegt  ift,  loirb 
er  mit  jerlaffener  ©utter,  niemals  mit  gett,  begoffen,  bann  mit  ©alj  be= 
ftreut,  loobei  mau  baS  ©egicßeu  einige  Wüituteit  auSfetst,  bamil  baS 
©alj  erft  feft  trocfuet;  l;at  ber  ©raten  unter  oftmaligem  ©egießen  bie 
nötige  $arbe  erlfalten,  fo  oerminbert  man  ba«  Reiter,  ©rößere  ©tiide, 
bie  eine  längere  ©ratjeit  erforbern  nnb  fid)  bat) er  ju  braun  färben  toitr« 
ben,  umhüllt  man  mit.  ©apier,  meines  fett  mit  ©utter  beftricf>en  nnb 
mit  ©alj  beftreut  ift,  befeftigt  eS  mit  ©inbfabeit  uub  fd)tieibet  eS  erft  ju 
(Snbe  ber  ©ratjeit  loS,  um  bent  ©raten  bie  nötßige  garbe  31t  geben.  — 
2Ba«  nun  bie  2)auer  ber  ©ratjeit  anbetrifft,  fo  rid)tet  fie  fid)  uaturlidf 
nad)  ber  ©röße  beS  ju  bratenben  ©titdeS,  ift  aber  bei  allen  ©pießbraten 
fiirjer,  al«  bei  ben  im  Ofen,  bereiteten ; aitßerbem  muß  fie  fo  beregnet 
ioerben,  baß  fie  jur  3e'i  beS  Stundeten«  beenbet  ift,  bantit  ber  ©raten 
bttrd)  längere«  Söartcn  nid)t  anStrorfuet,  nnb  fo  einen  großen  3©eil  feiner 
©ollfommenl)eit  oerliert. 

©eim  Ofenbraten  gelten  im  ®6Hgemeiiten  biefelbeit  Siegeln,  toie  beim 
©pießbraten.  SDer  Ofen  muß  ben  entfpred)enben  £n£egrab  erteilt  ba= 
ben,  efye  man  ben  ©raten  l)iiteinf8§t  nnb  bann  burd)  forgfältige  lieber« 
madfung  in  gleidjmäßiger  £>i$e  bis  jur  Hälfte  ber  ©rätjeit  erhalten  mer= 
ben,  loo  man  baS  gelier  nad)  uub  itad)  oerminbert.  2Bie  beim  ©picß« 
braten  ift  and)  fjier  ein  öfteres  ©egießen  erforberlid),  nnb  fobalb  ber 


Söetnerfungen  über  beit  ©raten. 
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©raten  attfängt,  fid)  31t  färben,  loirb  er  mit  einem  ©utterpapier  bebecft. 
SDfan  oerwenbet  31t  allen  ©raten,  mit  2ludnapnte  bed  ©dj  Weine*  nnb 
©änfebratend,  weldje  nur  mit  etwad  SSaffer  in  ben  Ofen  gefegt  wer* 
beu,  nur  frifd>e  ©utter,  uitb  jwar  in  gehöriger  Strenge;  fobalb  bie  S3ut= 
ter  anfängt,  fid)  3U  färben,  gießt  man  ein  wenig  ©omiton  ober  SBaffer 
baju,  bod)  itid)t  311  diel,  inbem  foitft  ber  ©raten  fodjen,  nicpt  braten 
Würbe.  — 

Sollte  bie  fpifse  Don  unten  ju  fd)arf  auf  ben  ©raten  einwirfen,  fo 
fe§t  man  bie  ©ratpfanue  auf  einen  Oreifuß  ober  ein  paar  giegelftücfe, 
legt  and)  wopl  jwet  ^oljlöffel  ober  eine  Heine  ^wljröfte  unter  ben  ©ra* 
ten  in  bie  ©ratpfanue,  um  bad  ^eftfifjen  bed  ©ratend  31t  Derpinbern. 
Oie  ©ratenjud  gewinnt  man  baburdp,  baß  utau  bie  ©ratpfanue  ober  bad 
unter  ben  ©pießb  raten  geftellte  ©efdjirr  mit  ©ouillon  ober  -Sud  aud* 
fpült,  biefe  burd)  ein  Sieb  gießt,  fie  mit  etwad  ©raunmeld  ober 
ft'artoffelmepl  Har  rüprt  itub  einmal  auffodjen  läßt,  um  fie  feimig  31t 
machen. 

SBad  bad  Orandjiren  ober  3ev^e3en  ber  Derfd)iebenen  ©raten  be* 
trifft,  fo  enthält  ber  erfte  Slbfcpnttt  ©eite  5 bie  audfiiprlidje  ©efdtreibung 
bed  babei  311  beobadjteuben  ©erfahrend ; außerbem  werben  ba,  Wo  ed 
nbtpig  ift,  ben  betreffenben  SÜecepteu  Weitere  Slnleituugen  beigegeben 
Werben. 

I.  lioni  HinbfTeifrf). 

Oad  91inbfleifd)  ift  unftreitig  eind  ber  bebcutenbften  fpiilfdmittel  in 
ber  &'üd)e,  ba  ed,  auf  bie  Derfd)iebenartigfte  ©Seife  jubereitet,  nicpt  nur 
mit  3«  ben  £)auptbeftaubtpeilen  jeher  9Jfab)lgeit  gehört,  foubern  and)  bie 
aud  bemfetbeu  ge3ogeue  ©ouillon  ober  -Süd  3-itr  ©otlenbung  Dieter  aube* 
rer  ©ericpte  unentbel)rlid)  ift.  — ©oll  bad  gteifd)  311m  Stod)cn  ober 
©d)iuoreu  Derwenbet  Werben,  fo  muß  mau  ed  längere  f^eit  ailf  beut 
©ife  ober  an  einem  luftigen  Ort  aufbewapren,  bamit  ed  beim  ©ebraud) 
pinlänglid)  abgelagert  ift  unb  baburd)  mürbe  Wirb.  §rifri)gefd)lad)teted 
f^leifd)  ift  faft  immer  ßäpe  unb  trocfen,  erpält  aber  bei  ber  ©ouillonbe* 
reituug  ben  ©or3ug  por  altgefd)lad)tetent,  weit  lejjtered  burd)  längered 
Siegen  lekpt  einen  ©eigefd)iuacf  amiinunt;  ber  beim  ©raten  unb  ©daue- 
ren nid)t  bemerfbar  ift,  fid)  aber  ber  ©ouillon  aitgenblidliri)  mittpeilt.  — 
ferner  ift  ed  Wefentlid),  baß  bad  ffleifd)  Don  einem  jungen  ©iep  ge- 
nommen wirb,  Wad  man  au  ber  lebpaft  rotpen  ffarbe  bed  $leifri)ed  unb 
bem  weißlid)*  gelben  ftett  erfennt.  Ounlled  ftleifd),  fo  wie  rötptid)* 
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gelbed  (Veit,  finb  fixere  Üenujetc^en,  baff  bad  ’^leifd)  oott  einem  alten 
ißieh  ift. 


©ie  beigegebene  $tgur  giebt  eine  3bee,  tote  faft  allgemein  ein  ©tücf 
9?inb  nad)  bem  ©djlad)ten  aerlegt  toirb.  SSon  unten  anfangenb,  haben 


toir  junäd)[t  bie  §üf$e  1,  toeldje  nur  benuft  toerben,  um  bad  fogenannte 
^lauenfett  baraud  ju  bereiten.  — sJ?ad)  ben  gmffen  fontmen  bie  Reffen  2. 
©ie  einzige  §lrt,  fie  ju  oertoenben  ift,  baff  man  Soitillon  baraud  jiel;t, 
bod)  ift  biefe  faft  immer  trübe  nnb  leimig.  — ©ie  Genien  toerben  in 
jtoei  ©heile  gehalten,  oon  benen  ber  obere,  anf  ber  geidmnng  fid)tbare, 
bad  ©djtoanjflücf,  ber  nad)  Sttnen  liegenbe  ©tjeil  aber  bie  Dberfdfale  ge= 
nannt  toirb.  ©ad  ©djtoanjftiicf,  toeld)ed  nodfmald  ber  Duere  nad)  in 
2 ©h^te  geteilt  toirb,  verfällt  nad)  ber  $?age  ber  fDhtdfeln  in  bie  (Scfe  3, 
toeld)e  toegen  bed  grobfaferigen  Qleifdfed  nur  jur  33ouiÜon  oertoenbet 
toirb,  in  bad  ©afel=  ober  sD'?ittel=©d)toanjftiic!  4,  toeld)£d  nad)  bem  feilet 
(fpr.  feilet;)  ber  jartefte  ©heil  am  ganjen  £)d)fen  ift,  bal)er  jünt  $od)eit 
ober  ©d)tnoren  befonberd  gefnd)t  toirb,  nnb  in  bie  sJ?nfj  5,  bie  man  jnnt 
©d)moren  ober  jitr  23ouitlon  gebrand)cn  faitn.  — (Sbenfo  oertoenbet  man 
bie  Oberfd)ate  ober  bad  Slumenftüd.  — 33om  f)üftfnorf)en  anfangenb,  bid  31t 


SSom  Dtinbfleifcp. 
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ben  Stippen,  liegt  ber  Stinberbraten  6,  beit  man  $um  23 raten  ober  ©cpnto* 
ren  benufet.  2Bill  man  ben  Braten  größer  paben,  fo  läßt  man  nocp 
3—4  Rippen  baran.  — dntterpalb  ber  Rippen,  bid>t  an  bent  Stüefgrat, 
liegt  bad  feilet  (.fpr.  f^ile^)  ober  ber  Senbenbraten  7 (auf  ber  gigur  burcp 
bie  pnnftirten  hinten  angebeutet)-  ed  ift  bied  ber  am  meiften  geflickte 
Xl>eil  am  ganzen  Qcpfen  unb  mirb  junt  (Schmoren,  Braten,  Beeffteafd 
(fpr.  Bipfftecfd)  oerwenbet.  — Stad)  bem  Stinberbraten  folgen  bie  Stippen 
unb  geplrippen  8,  bann  ber  Samm  9.  — ©ad  Baucpftücf  beftept  and 
ben  ©tinnungen  10  unb  ber  Bruft  11.  — ©ad  Blatt  12  benutzt  man 
audfdjließüd)  jur  Bouillon.  — 23om  Hopf  gebraitdit  man  bad  ©epirn, 
bie  3unge  unb  bie  ©aumen,  oon  ben  ©ngemciben  bie  Seher,  bad 
bie  Vieren  unb  bie  Hatbaun en. 

2Bad  bad  ju  jeber  ©diitffel  in  §inftd)t  auf  bie  fßerfonenjapl  erfor* 
berlidje  gleifcpquantmn  anbetrifft,  fo  recpnet  man,  je  nacpbem  bied  @e= 
ridit  bei  einer  Heineren  ältapljeit  ald  £>aupteffen  ober  bei  einem  größeren 
©iner  (fpr.  ©inep)  mit  mepreren  anberen  ©d)üffeln  gegeben  mirb, 
7,-1  ipfunb  auf  bie  fßerfon.  Bei  größeren  unb  glänzenden  SDtapl- 
jeiten  gepört  ed  junt  guten  ©ott,  bie  £yleifd)ftücfe  fo  ftarl  mie  möglidj 
ju  bereiten  unb  mit  einer  reiepen  ©arnitur  zu  oerfepen. 

9fad)  biefen  allgemeinen  Bemerfungen  gepen  mir  ju  ber  jmedmäßigften 
Bereitungdart  bed  Stinbfleifdjed  über. 

344.  (Scfodjted  Dltubcridjmaitjftiid  au  naturel  (fpr.  op  naturell). 

3u  einer  ©cpüffel  für  12  ißerfonen  nimmt  man  8 — 10  Bfunb  red?t 
altgefcplacptcted  ©dpmanjftücf,  mo  möglidt  aud  ber  ‘Stitte,  fcpn eibet  bie 
Hnodjen,  fo  mie  bie  ftarfe  ©cpne  ber  unteren  ©eite  peraud,  Hopft  bad 
$leifd)  mit  einem  ftaepen  ^aefnteffer  ober  einer  ftarfen  ^oljfetle,  mäftpt 
ed  in  faltem  233affer  ab  unb  benef$t  ed  mit  Binbfaben,  um  ipm  eine 
fcpötie,  länglich  = oiereefige  f^orm  ju  geben,  ©ad  fo  bereitete  ©tiitf  legt 
man  in  einen  ©opf  ober  Bouitlonfeffel,  ber  groß  genug  ift,  um  bie 
erforberlid^e  ÜDtenge  Bouillon  ju  faffen,  gießt  auf  je  1 fßfunb  f^leifd) 
1 Ouart  falted  Blaffer  .baju  unb  läßt  nun  bad  gleifd)  anfoepen:*)  — 
©obalb  ber  ©djaunt  fidf  auf  ber  Dberfläcpe  jufatumengejogen,  nimmt 


*)  Hm  baS  ^teifd;  reept  faftig  nocp  ber  in  Snglanb  gcbväitcplicpen  2trt  311 
bereiten,  läßt  man  bab  nötpige  3Baffer  in  einem  poffeubeu  @efcpirr  erft  foepen, 
tpnt  bann  baß  pfeifet;,  fo  mie  «Salz  unb  SBurzelmerf  pinein  unb  läßt  eß  je  nad) 
ber  Oröße  2'/« — 3 Stunben  rafcp  foepen,  jeboep  evpält  man  nur  eine  fepmaepe 
unb  trübe  Bouillon. 
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man  ihn  mit  einem  Schaumlöffel  ab  unb  fäfjvt  bamit,  inbent  man  ab 
itnb  31t  etmad  Faltet  Söaffer  baju  gtejft,  fort,  bid  bad  gleifd)  rein  aud= 
gefdjäumt  ift.  SZun  mirb  bad  nötige  Salj  fogleicf)  nnb  it-ad)  einer 
©tunbe  SBurjelmerf,  mie  fDZobrriibeu,  ©eüerie,  ©eterfilienmin^eln, 
Porree  u.  f.  m.  baju  getban  nnb  bad  gleifd)  nur  fo  »iel  bent  Reiter  aud- 
gefet^t,  baff  ed  gatt3  langfam  Fod)t,  bamit  bie  S3vii^e  nid)t  3U  fcl)r  ein= 
!od)t,  moburd)  man  genötigt  märe,  235affer  uad)3ugiejfen,  mad  fomol)l 
ber  ©ouiOon  ald  aud)  bem  gleifd)  nad)tl)eilig  ift.  Stad)  3 — 4 ©tunben 
nimmt  mau  bad  ©d^manjftüd,  fobalb  ed  gar  ift,  beraud  unt,  tfmt  ed  in 
ein  paffeubed  ©efdiirr,  giejft  bie  ©ouillou  burd)  ein  feined  ©ieb  ober 
©ud),  nimmt  bad  gett  baren  ab  ittib  »ermenbet  fie  ,31t  ©uppen,  ©au- 
een  u.  f.  m.  ®ad  f^ett  nnb  etmad  ©ouiflon  giefft  man  über  bad  f^leifd), 
um  biefed  barin  marin  31t  batem  ©eint  2lttrid)ten  entfernt  man  ben 
©inbfaben  nnb  fd)tteibet  bad  gleifd)  ber  Ouere  nad)  in  einen  ba^en 
ginger  biete,  etmad  fd)räge  ©d)eiben,  legt  biefe  auf  einer  langen  ©d)üffcl 
mieber  fo  3ufammeu,  baff  bad  ©d)man3ftiid  feine  gerat  bel;ält,  nnb  gar= 
nirt  ed  mit  einer  ober  mehreren  ber  im  7.  2lbfd)nitt  ©eite  141  beftf>rie= 
benen  ©arnituren.  Slld  ©attce  giebt  man  in  einer  ©aueiöre  (fpr.  ©ol)= 
giöbre)  apart  eine  ©arbeüem,  ©aperm,  2)?oftrid)=  ober  irgenb  eine  ber 
im  fünften  2lbfd)nitt  enthaltenen  pifanten  ©aucen  ba3u.  ((Sin  Fnapped 
balbed  Cttart  ©auce  reid)t  für  eine  ©anciere  unb  31111:  ©egiejfen  bed 
gleifd)ed  aud. 

345.  Diinbcrluiift  au  naturel  (fpr.  ob  nati'trell). 

3)er  befte  £l)ert  ber  Bruft  ift  bie  ©pi£e,  bet  fogenannte  ©ruftFern. 
•Dian  fd)neibet  bie  Siippen  bid  31t  ben  Knorpeln  aud,  giebt  ber  ©ruft 
burd)  ©iubfabeit  eine  runbe  gönn  unb  »erfährt  fobaitn  gan3  mie  mit 
bem  ©djmansftüd  in  ber  »origen  Kummer,  nur  muf}  bie  ©ruft 
5 — 6 ©tunben  Fod)en,  um  gar  31t  merben.  2Iud)  bie  ©arnituren  unb 
©aucen  finb  biefelben.  Slujfer  bem  ©d)mai:3ftücf  unb  ber  ©ruft  eignen 
fid)  nod)  befonberd  3ttm  Äodjen  bie  Suppen,  geblrippen  unb  berS'antm; 
meniger  gut  ift  bad  gleifd)  aud  ber  £)berfd)ale  unb  bem  ©latt. 

346.  ©efiilltcd  Oliitbcifebitoonjftiirf  au  four  (fpr.  ob  fuhr). 

Siad)bem  man  ein  ©d^mandti’td  mie  in  Sir.  344  gar  geFod)t,  legt 
man  ed  auf  eine  fladje  ©d)iiffel,  bebeett  ed  mit  einem  ®edel,  bcfdjmert 
biefett  mit  einigen  @emid)ten  unb  l äfft  ed  erfaltcn.  hierauf  fdjueibet 
man  aud  ber  SDiitte  bed  gleifdjed  ein  uiered'iged  ©tiid,  fo  baff  etma  ein 
fingerbreiter  Siaub  ftef)en  bleibt  unb  bad  ©d)mau3ftüd  baburd)  bie  gornt 


35oni  9iiiibf(ei[d^. 


157 


eines  lättglid)  - oieredigen  Äfg'ftenS  ermatt.  ©aS  beranSgefdjnittene  ©tüd 
intvb  in  feine  ntnbe  ober  oieredige  ©djeiben  gefd)uitteu,  ebenfo  einige 
nad)  9fr.  267  gereinigte  nnb  in  einer  Sraife  (fpr.  ©räfife)  gar  gefönten 
Dd)fengaunten,  fomie  and)  in  Sittter  nnb  (Sitronenfaft  einpaffirte  (äf>am= 
pignonS.  ©amt  bereitet  inan  etmaS  äöeijfmebl  (non  V*  fßfunb  Sutter 
mit  2 — 3 ? öffeht  ä>fel)l),  riil^vt  eS  mit  ber  non  beut  ©d)mait3ftüd  gejo= 
gencn  Souilion  fCar  nnb  fed)t  bauen  mit  einem  ©lafe  äßeifjmein  nnb 
ber  Sf)ampignonS=Srül)e  eine  bicfe  ©attce  ein,  legirt  biefe  mit  3 — 4 (Sigeb 
ben,  fd)ärft  fte  mit  Qitrcitenfaft  ab  unb  ftreid)t  fie  burd)  ein  (Sieb.  -Qfjt 
bie  (Sauce  tljut  man  etmaS  feingepadte  unb  in  Sutter  gefd)mi£te  ißeter= 
fitie  nnb  ©dfnittlaud),  fo  mie  baS  in  ©d)eiben  gefd)nittene  9finbfleifd), 
£)d)fengaumen  u.  f.  tu.,  riit)rt  alles  leid)t  burd)einauber  unb  füllt  mit 
biefem  9fagout  baS  ©d)maii3ftüd  bis  jttnt  9faube,  legt  eS  auf  einen 
©edel  ober  eine  ©d)itffel,  gießt  etmaS  fette  Souilion  barunter  unb  be= 
ftreut  bie  Dberflädje  ber  güüttng  bid  mit  5f3-a r nx e f a tt f ä f e,  unter  ben  matt 
ein  menig  geriebene  ©etntnel  gemifd)t  pat.  9fad)bem  baS  gleifd)  nod) 
mit  jerlaffener  Sutter  ober  f trebsbutt  er  beträufelt  ift,  giebt  man  ipm  im 
Ofen  eine  fd)üue  l)ellbranne  fparbe.  Seim  21nrid)ten  legt  man  baS 
©d)man3ftüd  beputfant  auf  eine  lange  ©d)üffel,  garnirt  eS  mit  ben  in 
9fr.  336  befd)riebetten  9feiS=  ober  ÄartoffelcroquetS  unb  giebt  eS  oI)ne 
©auce  jnr  ©afel.  — Stuf  biefetbe  SBeife  mürbe  man  eine  gefüllte  9fin= 
berbruft  bereiten,  ©tatt  ber  GipantpignonS  unb  9finbergaumen  fann 
man  nad)  9fr.  7 ©eite  36  gereinigte  nnb  in  Sutter  mit  Pfeffer  unb  ©alj 
einpaffirte  SDford)eln  nebft  ben  9finbfleifd)fd)eiben  in  bie  ©attce  tpun  unb 
baS  ©djmaitjftüd  bamit  füllen. 

347.  aiinöcrfdjtttanjftiitf  in  ber  SStaifc  (fpr.  Sräpfe). 

©aS  ©d)mattjftüd  mirb  Don  ben  ©el)nen  nnb  $nod)en  befreit,  mit 
Sinbfabett  umnept  unb  mit  beut  nötigen  SBaffer  jum  gxuer  gefegt, 
©obalb  eS  anfängt  31t  fod)en,  fd)äuntt  man  eS  rein  auS,  tput  ©al§  unb 
SBuqelmevf  ba^u  unb  läßt  baS  gleifd)  2—2  ’A  ©tunben  langfam  fod)ctt. 
hierauf  nimmt  man  eS  auS  ber  Souilion  unb  fefd  eS  in  ein  paffcttbeS 
©efd)irr  ein.  ©ann  bereitet  man  eine  Sraife,  inbein  man  in  ©d)eibeu 
gefd)nitteneS  SBuqelmerf,  ^miebebt  unb  mageren  ©d)iufen  in  etmaS 
Souillonfett  einige  ßcit  auf  bem  $euer  fd)mit3t,  bann  fette  SoniUon  ba3tt 
gief^t  unb  biefe  mit  etmaS  ©ppmian,  Safilifum,  einem  Lorbeerblatt,  eug= 
tifd)em  9fetfen,  Pfeffer  unb  bem  nötigen  ©alj  1%— 2 ©tum 

ben  fod)en  läßt.  Sou  biefer  Sraife  gießt  man  fouiel  burd)  ein  (Sieb  auf 
oas  ©d)man3ftüd,  baß  eS  bamit  bebcdt  ift,  oerfd)ließt  bie  Jü’afferollc  mit 
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einem  paffenben  $>ecfel  unb  tagt  bad  gleifd)  langfatn  bollenbd  gar 
fod^en.  $or  bem  21nrid)ten  fdjneibet  man  ben  33inbfaben  Den  bent  fyteifd^, 
giegt  ben  $onb  bttrd)  ein  ©ieb,  entfettet  it>n  unb  lägt  bad  $leifd)  barin 
unter  forttoäbrenbem  33egiegen  enttoeber  im  Ofen  ober  auf  bem  geuer 
fd)ön  braun  glaciren.  hierauf  toirb  bad  ©chioanjftürf  ber  Duere  nach 
in  fd^räge  ©djeibett  gefd)ttitten,  auf  einer  langen  ©ri)üffel  in  feiner  gübe- 
reit  ©eftalt  angeridjtet  unb  mit  gebratenen  Kartoffeln,  gefdjmorten  @ur= 
fen,  gtacirten  9Jiof)rrüben  ober  irgenb  einer  ber  im  7.  Slbfdmitt  befd>rie= 
beiten  ©arnituren  garnirt  unb  mit  einer  beliebigen  braunen  Sauce,  ober 
nur  mit  feinem  $onb,  ben  man  burd)  ettoad  Kartoffelmehl  feimig  ge= 
macht,  jur  Safe!  gegeben. 

©effer  unb  faftiger  toirb  bad  ^leifdt,  toenn  man  ed,  ofyne  oorber 
Bouillon  babon  ju  jiegen,  gleich  nod)  in  bie  tBraife  legt  unb  barin  gar 
mad)t. 

©ine  anbere  2Irt,  bad  fyleifd)  ju  braifiren,  beftegt  baritt,  baff  man 
eine  lauge  Kafferoüe  mit  ©dteiben  bon  Dvinbertalg,  magerem  ©djinfen, 
SJfobrritben  unb  ßioiebeln  belegt,  bad  oon  ©ebnen  unb  Knod)ett  befreite 
©d)toan,$ftü(f,  nadjbem  cd  gefallen,  mit  ber  oberen  ©eite  auf  bad  f^ett 
legt,  ettoad  33ouiÜoit  untergiefft  unb  ed  langfam  fdjmoreu  lägt,  bid  bie 
glitffigfeit  ganj  eingefoegt  unb  bad  $leifd)  fdjön  braun  gefärbt  ift.  -getjt 
giegt  man  ein  paar  Löffel  23ouilIon  ober  2Baffer  baju,  bebeeft  bad  f^leifd) 
mit  einem  23utterbapier  ttttb  lägt  ed  unter  öfterem  Segiegen  latigfam 
gar  foegen.  23eim  Slnvicgten  toirb  bad  g^fd)  toie  oben  trand)irt,  ber 
gonb  burd)gegoffen,  bom  f^ett  befreit  unb,  mit  ettoad  Kartoffelmehl  fei= 
mig  gemad)t,  ald  ©attce  jurn  fgleifd)  gegeben. 

348.  Dliitbcrfdjtwtttjftiitf  ä la  Jardiniere  (fpr.  a la  ©djarbinjäbr). 

3)ad  ©djtoanjftiicf  toirb,  toie  in  ber  borigen  fJZummer,  gar  braifirt, 
gef dritten,  in  feiner  früheren  ©eftalt  auf  einer  langen  ©cgüffel  angert^ 
tet  unb  nun  mit  berfd)iebenen  ©emüfen,  toie  ‘tUlobrrübett,  ©bärget, 
grünen  S3ognett,  ©d;oten,  Kohlrabi,  SBtumenfobl  u.  f.  io.,  bie  man, 
loie  im  fiebenten  21bfd)nitt  befiifrieben,  breffirt  unb  gar  gefodgt  bat 
garnirt.  2D?att  richtet  bie  ©etftüfe  in  «einen  £>äufd)en  ringd  um  bad 
gleifd)  an,  bod)  muff  man  fte  nad)  ber  fyarbe  orbttett,  ttttb  jtoar  fo,  baff 
fid)  jebed  2M  biefelben  färben  auf  beiben  ©eiten  bed  fVleifd;ed  gegem 
über  ftegen.  33ei  größeren  SDiiterd  (fpr.  ®ineb)  ioirb  bad  f^feifeg  mit 
einigen  ©puffen  (fiege  ©eite  150),  bie  man  mit  and  Sßafferrüben  unb 
Mohrrüben  gefegnitteneu  Figuren  beftid«,  berfehen.  Sind)  tarnt  matt 
baffelbe  auf  einer  ber  im  7.  24bfcguitt  befegriebeneri  Unterlagen  anrid)ten, 
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moburd)  bie  ©arnitur  nod)  ntefyr  Ijerbortritt.  $ig.  30  jeigt  ein  9?iitber= 
fdjtoanjftfid  ä la  Jardihiäre. 

319.  ©djmotflcifdj  (Boeuf  k la  mode,  fpr.  23öf  a la  moljb’). 

(Sin  ©d^Voanjftüd  ober  ein  ©tüd  and  ber  ©berfdjale  iBtrb  mit 
einem  fladjen  ©admeffer  ober  einer  ftatfen  §oljMe  tüdjtig  geflopft, 
bann  mit  bieredigen  ©pedfäben  bon  ber  ©ide  eiued  iBierteljoKd,  bie 
man  in  ©alj  nnb  geft  offenen  gemifdden  ©emiirjen  (fielje  ©eite  25)  ge= 
maßt  fyat,  enttoeber  mit  einer  großen  ©pidnabel  gefpidt,  ober  man  ftid>t 
mit  einem  3ugefpif3ten  Löffelftiel  Lödjer  fd)räg  bitrdj  bad  ^leifd}  unb 
ftedt  bie  ©pedfäben  in  biefe.  hierauf  binbet  man  bad  $leifd)  mit  33iub= 
faben,  legt  ed  mit  ber  oberen  ©eite  auf  ben  mit  ©cfyeiben  bon  9Ünber= 
talg  bebedten  löobcn  einer  langen  KafferoOe  ober  eined  ©dgnortopfed, 
tlfut  gmiebeln,  SBurjelmerl,  ©emürje,  Lorbeerblatt,  einige  (Sitronenfd)ei= 
ben,  fo  mie  ©fypnüan  unb  SBafilifum  baju  unb  lägt  ed  mit  einem  Löffel 
SBaffer  auf  rafdjem  f^euer  fodjen,  bis  ed  auf  bem  33oben  bed  ©d)iuor= 
topfed  braun  anfeljt.  ©ann  giefft  man  fo  biel  SBaffer  ober  ©ouillon  unb 
ettoad  (Sffig  ober  SBeiffmeiit  baraitf,  baf$  bad  f^leifd)  bamit  bebedt  ift 
unb  läßt  ed  nun  gut  jugebedt  4 — 5 ©tunben  langfam  fodfett.  -3ft  bad 
$leifd)  gar,  fo  nimmt  man  ed  fyeraud,  bepu(3t  ed  unb  fdjneibet  ben 
S3inbfaben  babon  ab.  ©ie  93rüf)e  gießt  man  bitrd;  ein  ©ieb,  befreit  fie 
bom  ^ett  unb  berfodft  fie  mit  etmad  33raunntcf)l  unb  einem  Keinen  ©tüdcffen 
^uder  ju  einer  nid)t  ju  biden  ©auce,  mit  ber  man  beim  Slnricfften  bad 
in  ©dfeiben  gefdjnittene  glcifd)  übergießt.  Slld  ©arnitur  giebt  man  ge= 
fod)te  ober  gebratene  Kartoffeln,  ober  and)  ein  Kartoffelpüree,  lefjtered 
aber  apart  auf  einer  Slffiette  baju.*) 

*)  ©tatt  bcö  SBafferö  faitn  man  ljalb  Söeiffbier  l;alb  SB  aff  er  neßmeit. 
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350.  (£ffig=Sdjntoi'l)yatcit  ((Sauerbraten). 

@d)Wanjftöcf  mirb  lote  immer  bon  beit  ©eliuen  itnb  Knodjen 

befreit,  fobaitn  in  einen  i)inreid)enb  großen  irbenen  9?apf  gelegt,  3mie= 
betn,  Stjpmian,  ©afilitum,  Lorbeerblätter  nnb  ©etbürj  bajit  getßan 
nnb  fo  biel  ©ffig  nnb  iöier  barüber  gegoffen,  baß  bad  ftteifdj  bamit  be= 
becf't  ift.  Qn  biefer  üftariitabe  läßt  man  ed  4—6  Sage  liegen,  bod) 
muß  man  ed  täglid)  einige  9Me  umtoenbert.  sJ?ad)  ©erlauf  biefer  $eit 
tl)itt  man  bad  gleifdj  in  eine  Kafferoüe,  bereit  iß  ob  eit  mit  9?inbertatg= 
fdieiben  belegt  ift,  fügt  bad  nötige  ©atj,  SBurg.efmerf  nnb  bie  ©krinabe 
I^inju,  läßt  bad  gleifdj  gut  gngebcd't  unter  öfterem  ©egießen  langfam 
gar  focfjen,  nimmt  ed  bann  Ijeraud,  gießt  ben  $onb  burd)  ein  (Sieb, 
entfettet  ipn  unb  giebt  il)rt,  burd)  etluad  Kartoffelittelil  feimig  gemadjt, 
atd  Sauce  31t  bem  in  Querfcßeiben  gerlegten  gleifd).  2(ld  ©arnitur 
paffen  aud)  l;ier  am  beften  gef'odßc  ober  gebratene  Kartoffeln,  ober  aud) 
ein  Kartoffel- fßi’tree. 

351.  Schmorbraten  mit  faitrer  Sobue. 

9?ad)bem  matt  bad  ©djtüanjftücf  bon  beit  ©ebnen  unb  Knod)en  bc= 
freit  l>at,  legt  man  ed  in  ein  I)inreid)enb  tiefed  ©efcßirr  unb  gießt 
fo  biel  faure  SOäld)  barüber,  baß  bad  gteifd)  babon  bebecft  ift. 
sJtad)  4 ober  5 Sagen  nimmt  man  bad  gleifd)  fyeraud,  reibt  ed  mit 
©alj  unb  Pfeffer  ein,  legt  ed  in  einen  ©d)tnortopf  auf  in  @d)eibett  ge= 
fd)nittened  9änberfett  nnb  läßt  ed  braun  braten.  ®ann  gießt  man  faure 
SDlild)  ober  ©aljne  l^ingit  ttub  läßt  bad  gleifd)  feft  jugebedt  langfam 
barin  gar  fdimoreit.  ©ollte  ed  ju  furj  einfod)en,  fo  gießt  man  bon 
Steuern  bide  fDcild)  ober  faure  ©al)ite  Ifinju.  ©eint  Sluriditen  fd)iteibet 
man  bad  gleifd),  gießt  bie  ©auce  bitrd)  ein  ©ieb  unb  mad)t  fie,  toenn 
ed  nötfjig  märe,  mit  etroad  Kartoffelmehl  feimig.  ©efori)te  ober  gebratene 
Kartoffeln  paffen  am  beften  baju.  — -3ebeit  Sag  muß  bie  faure  9Jtild),  in 
meld)e  man  bad  9iinbfleifd)  gelegt,  burd)  frifd)e  erfe(3t  loerben. 

352.  Srfjmorflcifd)  mit  fmircit  ©urteil. 

S)ad  fyteifd)  loirb  gauj  loie  in  9h\  350  bereitet,  nur  tl)iit  man, 
nad)bem  ed  jtoei  ©titnben  gcfod)t,  gange  ober  gefd)iiittene  faure  ©ttrfeit, 
fo  roie  ein  ©lad  9km  ober  9Jfabeira  bagtt  unb  läßt  bad  gleifd)  bamit 
gar  bämpfeit.  ©eint  9lnrid)ten  loirb  bcr  gmrib  mit  einem  ©tafe  Söeiit 
berbünnt,  bott  beut  $ett  befreit  unb  mit  Kartoffelmehl  ober  etmad 
©d)ioarjbrob  feimig  gcmad)t.  Sie  ©urteil  tarnt  man  um  bad  f^leifd) 
garniren. 
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353.  United  SRiit&erftfjtoaiijftiitf  5 la  Daube  (fpr.  a la  ®of>b). 

sJ?ad)bem  man  bad  ©dfibanjftüd  mie  in  ben  hörigen  yfrtmntern  'ön- 
bereitet  nnb  recfyt  tüchtig  geflcpft  fyat,  fpicft  man  ed  mit  groben  <Specf= 
unb  ©d)  infenfäben,  giebt  ifyrn  mit  SBinbfabeu  eine  fdfönc  gönn  nnb 
legt  ed  mit  Söurjelmerf,  gmiebeln,  ©emit^en,  ©alj,  ©fjpmiau  unb  23a= 
filihtm  in  eine  faffcrolle  ober  ©dfraörtcpf.  — Qtbei  gebrühte  Äalbdfiiße 
toerben  gehalten,  in  fodjenbem  Söaffer  einige  SDfale  aitfgefod)t  unb  bann 
ju  bem  9iinbflei)d)  getfyan.  hierauf  gießt  man  fo  biel  ^Bouillon  ober 
SBaffer  nebft  einem  ©lafe  2Beineffig  baju,  baß  bad  fyleifd)  babon  bebedt 
mirb,  meld)ed  man,  nad)bent  bie  iiafferolle  ober  ber  (Sd>mortopf  riitgd 
um  ben  SDecfel  mit  £eig  feft  berflebt  ift,  in  einem  mannen  £)fen 
6 — 8 ©tunben  langfam  bi’tnften  läßt.  gft  bad  gleifd)  gar,  fo  nimmt 
man  ed  fjcraitd,  bepu(3t  ed  bon  allen  ©eiten  unb  legt  ed  in  eine  paffenbe 
govnt  ober  and)  nur  in  einen  fftapf,  gießt  bie  23rül)e  burcf;  ein  £ud), 
fod)t  fie  mit  Söeißmein  ober  SBeineffig  jur  ^pälfte  ein,  toftet  fie,  ob  fie 
pifant  unb  faltig  genug  ift  unb  gießt  fie  über  bad  gleifd).  9?ad)bem 
biefed  erfaltet  unb  bie  33rül)e  31t  einer  feften  ©aderte  erftarrt  ift,  taud)t 
man  bie  gönn  einen  Slitgenblid  in  marmed  SBaffer  unb  ftiilpt  fie  auf 
eine  lange  ©cf>itff öfi. 

il?im  mad)t  man  auf  ber  oberen  ©eite  bed  gleifdjed  eine  einfache 


SBer^ierung  bon  erftarrtcr  unb  in  Äroutond  gefdjnitteuer  (mie  ed  bie 
borfteljenbe  gigitr  anfd)au(id),  madjt)  gleifd)gat(erte,  bon  (üitronenfdfale, 
ipfeffevgurt'en,  Gsffigfirfdjeu  unb  bergleidfen  unb  mnfränjt  bie  ©cfyüffet 
mit  gcfyadter  unb  in  Äroutoud  gefd;iiiltener  gleifd)gallerte  (sJir.  81). 


Fig.  31. 
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354.  Diinbcrfdjtoattjftiid  k la  Milanaise  (fpr.  a la  2Kilanät>f’). 

fRtnberfrfjroanaftücf  wirb  wie  in  SJir.  347  gar  braifirt.  (Sine 
0tnnbe  bor  betn  Sinricfjten  fefct  man  eine  pinreidjenb  große  ÄafferoQe 
mit  Söaffer  junt  Reiter,  fdjüttet,  [obalb  biefed  fod>t,  % — l ^funb  (für 
8 — 10  ^perfonen)  italienifdje,  nid)t  31t  ftarfe  SJZacaroui,  bie  man  in  elioa 
2 S0*1  tonge  ®tücfe  gebroden  pat,  pineiu,  tfyut  ©atj  nnb  ein  ftemed 
©tüddjen  ©utter  baju  unb  läßt  bie  2ftafaroni  V.  ©tunbe  tangfam  fodjen. 
5Rad>  ©erlauf  biefer  Beit  gießt  man  fie  auf  einen  $urd)fdjta$.  fpütt  fie 
mit  fattem  SEBaffer  ab  unb  fdjfittet  fie  wieber  in  bie  Äafferotte  jurücf. 
®ann  ttjut  man  ein  paar  Söffet  braune  ©auce  ju  ben  Sttafaronid  unb 
läßt  fie  bamit  auf  ber  Reißen  ©teile  3iet;en,  bod>  muß  man  fie  öfter  um= 
fcfywcnfen,  bamit  fie  nid?t  anfe^en.  turs  bor  beut  Stnri^ten  wirb  y»  ?$fb. 
frifd)e  ©utter,  11  Sott?  geriebener  ^3armefantäfe,  eine  ©rife  geftoßener 
weißer  Pfeffer  unb  einige  Söffet  bon  bem  burdjgegoffenen  ÜJinbfteifdjfonb 
unter  tüdjtigem  Untfd;wenfen  mit  ben  ÜDtafaronid  bermifdjt  unb  biefe 
um  bad  in3Wifd>en  gefcf^nitteue  unb  auf  einer  langen  ©Rüffel  angerid?tete 
©cfywan3ftüd  garnirt.  2ttd  ©auce  giebt  man  ben  feintig  gemadjten  gonb 
bed  gleifd^ed  ober  eine  £omate=  ober  9)£abeira  = ©auce  nad)  ißr.  225 
unb  sJh\  209.  ®ie  5D?afaroni  bürfen  nidft  mit  einem  Söffet  umgerüfyrt 
werben,  foitbern  man  muß  fie  burd)  £>im  unb  ^errütteln  ber  ÄafferoXte 
umfdjwenfen,  baniit  fie  fo  gan3  wie  mögtid)  bleiben. 

355.  ©nnirtcd  9iiubflcifd). 

£>at  man  SRefte  bon  gefodftem  ober  braifirtem  SRinbfteifd),  bie  3U 
einer  ©djüffet  audreidjen  würben,  fo  berfätjrt  man,  um  biefe  unter  einer 
anberen  ©eftatt  nodjmatd  für  bie  £afet  nufcbar  3U  madfen,  fotgenber= 
maßen:  SDlan  focfyt  mit  SSeißmefit  nnb  guter  ©ouitton  eine  biefe  ©auce 
ein,  legirt  fie  mit  4 (Sigetben,  fdjärft  fie  mit  (Sitronenfaft  ab  unb  ftreidjt 
fie  burefy  ein  ©ieb.  ©obatb  bie  ©auce  erfattet  ift,  mifcfft  man  bie  ge= 
fyadte  ^ßeterfitie,  ©d^nitttaud),  fo  wie  audj  fein  gefyadte  (Sfyampignond 
ober  2)lord)eIn,  bie  man  in  ©utter  einpaffirt  I;at,  ba3u.  Sftun  ftreidft 
man  auf  ben  ©oben  einer  langen  ©djüffel  etwad  ©auce,  legt  eine 
©djeibe  Siinbfteifd)  barauf,  beftreid)t  biefe  mit  ©auce,  legt  eine  3Weite 
©c^eibe  gteifcf»  fo  auf  bie  erfte,  baß  biefe  bon  ber  3ioeiten  fyalb  bebedt 
ift  unb  fäprt  fo  fort,  bid  alte  $teifd)fd?eiben  berwenbet  finb.  2J?it  bem 
Sfteft  ber  ©auce  beftreicfyt  man  bad  ^fteifdf  bon  allen  ©eiten,  beftreut 
ed  bid  mit  geriebenem  'Sßarmefanfäfe,  beträufelt  cd  mit  3ertaffener  ©uU 
ter  unb  giebt  it>m  im  Ofen  eine  fdjöne  braune  garbe.  Sttd  ©auce  giebt 
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man  eine  Ware  3uS  unb  al8  ©arnitur  glacirte  3*niebeln  ober  ©ellerie 
baju  (fiefye  ©eite  141). 

356.  ißauirteS  üßinbflctfcö  & l’Italienne  (fpr.  a Öitaliänn). 

Sind)  ^ierju  oerloenbet  man  üiefte  bon  gefodjtem  ober  braifirtem 
9tinbfleifdj.  ÜUian  fdjneibet  baS  gleifd;  in  nid)t  ju  bünne  ©Reiben,  panirt 
biefe  bon  ber  einen  ©eite  in  Si  unb  geriebener  ©ernmet  itnb  legt  fie 
mit  ber  pauirten  ©eite  in  einen  flauen  Oed'el,  in  meldiem  fiel)  jerlaffene 
©utter  befinbet.  Oann  riiljrt  man  ettoa  7« “tpfb.  frifd>e  ©utter  mit  3 — 4 
Sigelben  ju  ©ahne,  mifdjt  V*  fßfb.  geriebenen  ißarmefantäfe,  ettoad 
©als  unb  Pfeffer  barunter,  beftreidft  mit  biefer  9Jiaffe  bie  9xinbfleifd>- 
fdjeiben  auf  ber  unpanirten  ©eite,  giebt  ihnen  int  Ofen  eine  braune 
garbe  unb  giebt  fie  mit  einer  ftarfen  3u8  unb  Kartoffelpüree  jur 
Safel. 

357.  Dlinbcrbratcn,  (Dloaftbccf,  fpr.  fftohftbihf). 

iftadjbent  man  ben  Sünberbraten  (ba$  sJ?ierftücf  mit  bem  an  ber  in= 
neren  ©eite  befinblid)en  feilet  ober  Senbenbraten,  ftel>e  ©eite  153)  fyitt= 
reidjenb  lange  3eü  an  einem  luftigen  Ort  ober  im  SiSleOer  hat  Rängen 
laffett,  bamit  er  mürbe  toirb,  haut  man  bie  Rippen  gerabe  unb  befeftigt 
ben  traten,  meint  man  ein  ©pießfeuer  benutzen  !ann,  an  ben  ©pieß, 
inbem  man  biefen  mitten  burdj  bie  91ücfenmu3teln,  bicfyt  auf  ben  fRip= 
pen  burcfyftidjt.  Oann  betoidelt  man  ben  ©raten  mit  einem  ©ogen  ftar= 
fern,  mit  ©utter  ober  gett  beftridjenem  Rapier,  ioeldjed  man  mit  ©inb= 
faben  feft  umbiubet.  sJ7achbem  man  nun  nod)  ein  fleinereS  ©pieß  über 
ben  ©raten  gelegt  unb  an  beiben  (Snben  feft  an  baS  große  ©pieß  ge= 
bunben  hat,  um  ipm  fo  größere  geftigfeit  31t  geben,  läßt  man  ben  ©ra= 
ten  bei  gleichmäßiger  §i^e,  je  nach  feiner  ©röße,  2—3  ©tunben  unter 
öfterem  ©egießen  gar  braten.  Sine  halbe  ©tunbe  bor  bem  Slnridjten 
fd>neibet  man  baS  fßapier  oon  bem  ©raten  unb  läßt  ihn,  menn  er  nicht 
hinreidjenb  braun  ift,  botlenbg  garbe  nehmen,  ©eim  2lnrid;ten  nimmt 
man  ipn  bom  $euer,  jieht  ben  ©pieß  h^auS  unb  legt  ba8  gleifd)  auf 
eine  hinreidjenb  große,  lange  ©Rüffel  unb  3toar  bie  ©eite  mit  bem 
feilet  nad;  oben,  hierauf  rnirb  3iterft  ba8  feilet  in  ber,  int  erfteu  2lb= 
fdjnitt  ©eite  6 angegebenen  2lrt  trandjirt,  unb  menn  biefeö  nicht  au8= 
reicht,  audj  ba8  Sontrefilet.  Um  bie  ©ratenjnS  3n  erhalten,  gießt  matt 
ba$  §ett  aud  ber  ©ratpfanne  unb  fpült  fie  mit  guter  -Sud  auS,  gießt 
biefe  burdj  ein  ©ieb  unb  giebt  fie  als  ©auce  311m  ©raten.  ®ie  paffenbfte 
©arnitur  finb  «eine,  runbe,  in  ©utter  gebratene  Kartoffeln;  aud)  tarnt 
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man  außerdem  Mixed  Pikles  (fpr.  SDttpb  Riefet«)  bajju  geben,  $ann 
man  ben  91inberbraten  uid)t  am  ©pieß  machen,  fo  toirb  er  in  eine  f)in= 
fättglid)  große  ©ratpfanne,  beten  23 oben  man  mit  ©djeiben  oon  9tinber= 
talg  bebedt  f)at,  gefegt  unb  jtoav  mit  bem  fVibet  ft  da)  oben.  ©tau  be= 
beeft  nun  ben  ©raten  mit  einem  ©utterpapier  unb  bratet  ißit,  je  nad) 
ber  ©röße,  in  2 — 3 ©tunben  gar,  inbent  man  nur,  toenn  affe  f5füffig= 
feit  eingebraten  ift,  ein  toenig  Söaffer  nad)gießt. 

ßbenfo  fantt  mau'  ben  9tinberbraten  ofyne  bad  feilet  bereiten,  fegt 
if)tt  aber  mit  ben  9tippeit  in  bie  ©ratpfanne,  fo  baß  bad  ©ontreftlet  nad) 
oben  fornrnt.  1%  ©tunben  to  erben  bann  3 um  ©armerben  genügen. 

358.  ©efdjmortec  flltit&cc&rfltcn. 

2lud  einem  9?inberbraten  of)ne  feilet  löft  man,  oon  ben  9tippen= 
(Snben  anfangenb,  fämmtfidje  Änodjen  and,  fafjt  ipn  intoeubig  unb  äugen, 
rollt  bie  bünnere  fette  ©eite  auf  mtb  binbet  ben  ©raten  mit  ©iubfaben 
in  ©eftaft  einer  fangen  9toüe  jufantmen.  Saun  belegt  man  ben 
©oben  einer  fangen  5t'afferolfe  ober  ©ratpfanne  mit  ©d)eibeit  oon 
9tinbertalg,  ©tofjrriibeit  unb  ©toiebefn,  legt  ben  ©raten  mit  ber  oberen, 
fetten  ©eite  baraitf,  gießt  einen  ßöffcf  ©ouitton  ober  SB aff  er  ba^it,  faßt 
il)it  mit  einem  ©ogen  ©apier  bebedt,  bamit  fangfant  beimpfen,  bid  er 
eine  fdföne  braune  garbe  erfjält,  gießt  ab  11110  31t  ettoad  ©Söffer  unter 
unb  faßt  if)ii  unter  öfterem  ©egießen  fo  fur3  toie  mögftd)  4 — 5 ©tum 
ben  fd)moren.  hierauf  nimmt  man  bad  gleifd)  ßeraud,  befreit  ed  00m 
©inbfaben,  fd>  neibet  ed  ber  Quere  nad)  in  büune  fdfräge  ©d)eiben  unb 
riditet  ed  in  feiner  ßorigen  ©eftalt  auf  einer  fangen  ©d)üffet  an.  Sen 
gonb  fpüft  man  mit  ©ouiffou  ober  -3ud  aud,  gießt  il)it  burd)  ein  ©ieb, 
entfettet  if)n,  madjt  il)n  mit  ettöad  ^'arto ff ef mel;  1 feimig  uub  giebt  ifyn 
afd  ©aitce  3UIU  gfeifd),  mit  Kartoffeln  ober  irgend  einer  ©emüfe=@arni= 
tur  garnirt. 

359.  sJlinber  = ©OtcfcttÖ  fllflcirt  (Cotes  de  boeuf  glacees, 
fpr.  $of)t  be  böf  gleißet)). 

©tan  nimmt  ein  9&ippenftüd  mit  jtiei  9tippen,  fcf>neibet  ed  3toifd)en 
ben  9tippen  burd),  fo  baß  man  smei,  etioa  brei  Ringer  bide  ßotelettd 
befommt,  ßaut  bie  9tüdenfnod)en,  fo  toie  bie  äußeren  (Snben  ber  9iippen 
ab  uub  flopft  jebed  (Kotelett  mit  einem  fladjen  §admeffer  ettoad  breit. 
Sann  burd)3ief)t  man  bie  ©otefettd  mit  grob  gefd)nittenen  unb  in  ©etoiiq 
unb  ©als  gemähten  ©pedföben,  belegt  eine  f(ad)e  KafferoCte  ober  einen 
Siegel  mit  ©d)eiben  oon  9iiubertafg,  ©tofyrritben  unb  ^totebclnj 
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bie  ©otetettS,  mdcfye  bon  beiben  ©eiten  gefallen  finb,  barauf,  bebedt  fte 
mit  einem  Sutterpapier,  gießt  einen  Söffet  Souilion  ober  SBaffer  barttn* 
ter  unb  läßt  fie  gut  jugebedt  tangfam  einbämpfett.  ©obatb  ber 
cingetodft  ift,  gießt  man  etmaö  3uS  nadf  unb  läßt  nun  bie  ©otelettS  in 
ettoa  jmei  ©tunben  unter  öfterem  Segießen  gar  bämpfen,  bod)  muß  ju? 
le^t  ber  $oitb  ganj  furj  gelten  unb  bie  ©otelettd  gtänjenb  braun  bamit 
überzogen  fein.  Seim  3lnrid)ten  fpneibet  man  fie  in  fcfjräge  ©dfeiben, 
legt  biefe  neben  ben  Knodjen  in  ifyrer  früheren  ©eftalt  jufamtnen  unb 
ftedt  auf  febeit  Kncdjen  eine  Papiltote  (fieb>e  ©eite  28).  S)en  f^onb 
ff) ütt  man  mit  etioaS  5uS  au8,  gießt  itm  burdf  ein  ©ieb,  entfettet  ipn 
unb  oerfodft  itjn  mit  einem  Paar  Söffet  brauner  ©auce  unb  einem  ©tafe 
SDtabeira,  ober  man  madft  ipu  nur  mit  ettoaS  Kartoffelmehl  feimig.  3tlS 
©arnitur  giebt  man  gebratene  Kartoffeln,  gtacirte  2)tot>rrüben,  2ftafa= 
roni  ober  ein  £)ad)ee  bon  9Rord)etn. 

360.  sJlin5cr  = Gotctcttd  auf  Söicitcr  Utrt. 

äftan  fdfneibet  ein  iRippenftüd,  ibie  in  ber  hörigen  Kummer,  in 
jrcei  ginger  btde  ©otetettS,  töft  bie  fRitdenfnodfen  auS,  fdftägt  bie  ©ote= 
lettS  mit  ber  gtäd^e  beS  .fpadmefferS  etmaS  breit,  faljt  fie,  beftreut  fte 
mit  Pfeffer  unb  bratet  fie,  nadfbeni  man  fie  in  StRetft  gemätjt,  mit  Sut? 
ter  in  einer  ©ierfudjeupfanne  bon  beiben  ©eiten  braun,  hierauf  legt 
man  bie  ©otelettS  in  eine  fladje  Kafferolle,  gießt  fo  biet  Souilion  ober 
3uS  baju,  baß  fte  baboit  bebeeft  finb,  unb  fügt  gmiebetn,  SBurjettoerf 
unb  ein  Souquet  Peterfilie  t)inju.  ®ann  läßt  man  bie  ©otetettS  gut 
jugebedt  tangfam  toeidf  bätnpfen,  nimmt  fie,  fobatb  fte  gar  finb,  heraus, 
entfettet  ben  gonb  unb  bertodft  it>n,  burdj  ein  ©ieb  gegoffen,  mit  ettoaS 
SBeißmefjt  unb  einem  ©tafe  PSeißmein  ^u  einer  bünbigen  ©auce,  §u  ber 
man  jute^t  'A  ©luart  faure  ©atjne  unb  ©apern  fyinjufügt.  sJiad)bem 
man  bie  ©otetettS  in  ber  ©auce  bis  jutn  3tnrid)ten  toarm  geftellt  t;at, 
fdjneibet  man  fie,  ridftet  fie  loie  in  ÜRr.  359  mit  einer  Papiltote  an,  bt- 
gießt  fie  mit  etloaS  ©auce  unb  giebt  gefodjte  ober  gebratene  Kartoffeln 
baju.  ®ie  übrige  ©auce  giebt  man  in  einer  ©auci^re  apart. 

361.  (Scljaätc  9fiitbcr  = ©otetettö. 

®ad  gtcifd)  bon  einem  fRippenftiirf  mirb  bott  ben  Knodjen  gefd)nit= 
ten,  aitS  .fpaut  unb  ©ebnen  gefdjabt  unb  fein  gepadt.  ©in  ©rittet 
fo  biet  fRinbertatg,  als  gleifd),  ibirb  mit  bem  eribärmten  Söiegemeffcr 
ebenfalls  fein  gepadt  unb  mit  ebenfobiet  eingetbcid;ter  unb  rein  auSge= 
brüdter  ©emrnet  unter  baS  get;adte  gteifp  gemifpt.  5Rad)bcm  nod) 
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^Pfeffer,  9Rugfatrtuß  unb  1—2  gier  bamit  nerbunben  finb,  mer= 
ben  bie  Kotelett«  folgbnbertndßen  baraug  geformt:  Sie  9?ippenfnod;en 
fpaftet  man  in  3 — 4 ©tiide,  legt  ein  folcf;eg  ©tüd  mit  ber  Biegung 
nact)  außen  auf  ein  Äftdjenbrett,  legt  cttnag  non  bem  gel?acften  ftteifd;  ba= 
neben  unb  brücft  bieg  mit  bem  2Reffer  fo  feft  tnie  mögtid;  an  unb  auf 
ben  $nod;en,  inbent  man  bem  ftteifd)  jugteid)  bie  ftornt  eineg  ettna  tnie 
eine  £anb  großen  fingerbicfcn  GEotetettg  giebt.  ©inb  alle  (Eotelettg  ge= 
formt,  fo  legt  man  fie  in  eine  ftad;e  fafferolle,  in  tneld;er  man  ein 
©tüd  Butter  fyat  fd;meljen  taffen,  beftreut  fie  mit  geriebener  ©emmel 
unb  get;adten  Kräutern,  gießt  einige  Söffet  gute  Sug  baju  unb  läßt  bie 
GEotetettg  gut  jitgebecft  in  sefyn  Minuten  unter  öfterem  Segießen  gar  bün= 
ften.  ERad;bent  man  fie  auf  einer  ©cpüffet.  angerid;tet  pat,  tl;ut  man  ju 
bem  f^oub  ein  paar  Söffet  braune  ©auce  unb  einen  Söffet  notl  kapern 
unb  giebt  fie,  mit  GEitronenfaft  abgefd;ärft,  über  bie  GEotetettg.  (Sin 
apart  auf  einer  Slffiette  angerid;teteg  Kartoffel  = ^püree  paßt  am  beften 
ba*u. 

362.  SBtcuec  Dtoftbrntct. 

9Ran  nimmt  baju  ein  unbebedteg  fRippenftüd  (geplrippe),  töft  bie 
$nod;en  aug,  fdfneibet  cg  in  fingerbide  ©d;  eiben,  fd;Iägt  biefe  mit  ber 
gläd;e  beg  £>admefferg  ettnag  breit  unb  beftreut  fie  non  beiben  ©eiten 
mit  ©als  unb  geftoßenem  Pfeffer.  Äurj  nor  bem  2(nrid;ten  bratet  man 
fie  in  einer  Pfanne  in  ^Butter,  ober  nod;  beffer  in  gett  non  beiben  ©ei* 
ten  braun,  bod;  nicßt  ju  tauge,  bamit  fie  nid;t  tjart  unb  troden  tnerben, 
unb  giebt  eine  fräftige  3ug  bajit.  (Ebenfo  tann  man  bie  Dfoftbratet  auf 
bem  fRoft  gar  ntad;en,  inbent  man  fie  in  jerlaffene  töutter  taud;t  unb 
über  ^optenfeuer  erft  auf  ber  einen,  bann  auf  ber  anbent  ©eite  braun 
röftet.  2Iud;  fann  mau  auf  jebeg  ©tüd  beim  2lnrid;tett  eine  ©cpeibe 
©arbettenbutter  tegen.  9Ratt  giebt  gebratene  ^artoffetn  ober  ein  Äar* 
toffet^iiree  baju. 

363.  ©cbratcitcg  tRiui)cr=$itet,  Scnbcit*  ober  9Riirt)braten. 

Sag  feitet  muß  fo  att  gefd;tad;tet  tnie  mögtid;  unb  non  einem  jttn* 
gen  Dd;fett  genommen  merben.  9Ran  fd>neibet  ben  au  ber  ©eite  bcfiitb* 
üd;en  fefjnigcn  ©trang  ab,  legt  bag  feitet  mit  ber  gettfeite  auf  ein  rei- 
neg Sud;,  ftopft  eg  auf  ber  fRiidfeite  mit  einem  ftacpeu  £>adnteffcr  unb 
befcftigt  eg  nun  tnie  ben  SRinberbrafen  in  ERr.  357  am  ©picß,  ober  man  legt 
eg  in  eine  lüratpfaune,  bereu  33oben  mit  ©d;ciben  non  SRinbertatg  bebedt 
ift.  3n  beiben  Ratten  bratet  mau  bag  mit  Sutterpapier  bebedt, 


Sßom  Stinbfleifcp. 


167 


in  1—1%  ©tunben  rec£>t  faftig  gar,  fpfitt  bie  Pfanne  mit  3u«  ober 
^Bouillon  au«,  giefft  biefe  burd)  ein  ©ieb  unb  mad)t  (ie  burd)  flarge= 
rührte«  Kartoffelmehl  feimig.  ©oll  ba«  feilet  gefpidt  gebraten  toerben, 
fo  fcfyneibet  man  ben  fefynigen  ©trang  unb  ba«  gett  oou  ber  oberen 
©eite  ab,  Ijäutet  (ie  fo  bünn  toie  rnöglid)  unb  fpidt  ba«  gilet  nad)  ber 
in  9?r.  3 ©eite  33  gegebenen  Einleitung  redjt  fauber.  sJ7un  toirb  e« 
enttoeber  am  ©piefj  ober  im  Ofen  gar  gebraten. 

364.  ©cöiimpfte«  9iiuber=gUct  mit  ä)Znbcint=@aitcc. 

■JZadjbem  ba«  feilet  gehäutet  unb  gefpidt  ift,  belegt  man  ben  ©oben 
einer  $ilet=2Banne  ober  ^Bratpfanne  mit  ©djeiben  bon  fftinbertalg,  legt 
ba«  feilet  mit  ber  ungefpidten  ©eite  barauf,  fügt  eine  mit  brei  helfen 
gefpidte  3toiebel,  ein  paar  9JZol)rrübett,  ein  ^eterfiliemS3ouquet  unb  ein 
@tiidd)en  Lorbeerblatt  hinju,  beftreut  e«  mit  ©alj  unb  läßt  e«  mit  einem 
©lafe  SDZabeira  gut  jugebedt  im  Ofen  furj  angelten,  bod)  ohne  baff  e« 
anbrennt.  Oann  giefjt  man  ettoa«  ^Bouillon  ober  3u«  baju  unb  läßt 
nun  ba«  feilet,  mit  einem  23utterpapier  bebedt,  in  jtoei  ©tunben  unter 
öfterem  ©egieffen  langfam  gar  bämpfen.  9?od)  oor  Verlauf  biefer  3e^ 
nimmt  man  ben  Oedel  unb  ba«  Rapier  bon  bem  feitet  unb  Begießt  e« 
mit  bem  injtoifdjen  eingefod)fen  f^onb,  bi«  ber  ©ped  fd)ön  braun  glacirt 
ift.  sJlu n toirb  ber  $onb  mit  ^Bouillon  lo«gefpii(t,  burd)  ein  ©ieb  ge= 
goffen,  bom  gett  befreit  unb  mit  ettoa«  Söeiffmehl  unb  einem  ©lafe  5D7a= 
beira  ju  einer  feimigen  ©auce  eingefod)t.  Oa«  f^ett  gießt  man  toieber 
auf  ba«  feilet,  um  bie«  barin  voarnt  51t  galten.  33eim  E(nrid)ten  toirb  e« 
in  fd)räge  Ouerfd)eiben  gefd)nitten,  mit  ettoa«  ©auce  überzogen  unb  mit 
gebratenen  Kartoffeln,  (Reiö^rouquet«,  KartoffeBiBeignet«  u.  f.  to,  gar* 
nirt.  Oie  übrige  ©auce  giebt  mau  in  einer  ©auciäre  apart. 

365.  !)linber  = feilet  & la  Jardiniere  (fpr.  feilet)  a la  ©d)arbiniäl)r). 

®a«  (Rinberfilet  toirb  toie  in  ber  oorigcn  sJZumnter  gefpidt  nnb  gar 
gebäntpft,  beim  21nrid)ten  in  Ouerfcfyeiben  gefd)nitten,  in  feiner  oorigett 
©eftalt  auf  einer  langen  ©cbüffel  angerid)tet  nnb  toie  ba«  9?inberfd)toanj^ 
ftiid  a la  Jardiniere  (fielje  t)Zr.  348)  mit  berfd)iebcnen  ©entüfen,  toie  fie 
bie  3ahrc«^eit  barbietet,  garnirt.  9JZatt  giebt  enttoeber  eine  9JZabeira= 
©auce  ober  ben  feimig  gemadtten  f^onb  baju. 

3i)6.  9iinbcr  = 5ilct  ä la  Milanaise  (fpr.  gilel)  a la  SKilanähf’)- 

97ad)bent  ba«  9rinber=gilet  toie  borlter  gefpidt  unb  gar  gcbärnpft  ift, 
!od)t  man  ben  burd)gegoffenen  unb  entfetteten  $onb  mit  2Beißme^l,  einem 
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@lafe  2öei§mcin  unb  etmad  £iebedäpfel=fßitree  311  einer  feinti^en  ©auce 
etn  unb  garnirt  bad  feitet  mit  äftafarcnid,  bie  man  mie  in  9Jr.  354  be- 
reitet. 

367.  Jftittbct seifet  ü la  Ciiipolata  (fpr.  a ta  ©d)ipo(ata). 

$>ad  gefpidte  fRinberfilct  mirb  mie  in  9?r.  364  meid)  gebämpft. 
Söäprenb  beffen  befreit  man  1 ißfunb  Maronen  non  ber  erften,  unb 
nacpbem  man  fie  nod)  einige  Spinnten  in  fodjenbed  SBaffer  getegt,  non 
ber  jmeiten  <3d)ale  unb  focpt  fie  bann  mit  etmad  SöoüiHon,  ©atj,  einem 
©tücf  Butter  unb  einem  menig  3uder,  f0  mie  mit  einem  paar  Xropfen3uder= 
färbe  meid)  unb  red)t  für 3 ein.  (Sin  ipfuub  ft'albdmild)  fe(3t  man  mit 
fattem  Söaffer  jum  Reiter,  nimmt  fie,  fobalb  fie  anfängt  ju  fod)en,  per* 
and  unb  ntad)t  fie  mit  etmad  ^Bouillon,  einer  3miebel,  einer  äftoprriibe 
unb  ©afj  gar,  aber  nicpt  3U  meid).  Oft  bie  f albdmild)  erfaftet,  fo  fd)nei= 
bet  man  fie  in  ruube,  nid)t  3U  biinue  ©d)eiben  0011  ber  ©röffe  eine« 
33iergrofd)en[tiided.  3lvaiW3  ©pampignond  merben  gepult  unb  mit  ©i= 
tronenfaft,  ©atj  unb  Butter  auf  bem  Reiter  einpafftrt.  äöier  ^3aar  ©au* 
cidd)en  läßt  man  in  etmad  23utter  gar  braten  unb  fcpneibet  fie  erfaftet 
in  einen  palben  30Ü  lange  ©tüde.  2$on  1 fßfb.  £ed)t  mad)t  man  mit 
12  Sott)  ©uttcr,  mit  für  1 ©itbergrofd)en  eiitgemeid)tem  unb  audge* 
briidtem  9)iild)brob,  einem  ©i  unb  etmad  meijjer  ©auce  eine  lodere  gar ce 
(fiel)e  sJä\  28),  and  ber  man  mit  ilJiepl  fieine  rnnbe  ^Ißßd>en  rollt  unb 
biefe  in  fod)enbem  äBaffer  gar  mad)t.  ©nblid)  merben  nod)  20  ©tüd 
fieine  meifje  3®iebeln  gepult,  in  SBaffer  bland)irt  nnb  mit  etmad  3ud, 
einem  ©tüd  3ad'er  unb  ißntter  red)t  furj  eingefod)t.  ©inb  biefe  33or= 
bereitungen  beenbet,  fo  fod)t  man  mit  ißraunmepl,  ber  l)inreid)enben  ÜDienge 
guter  3ud,  etmad  fRotpmein  nnb  bem  ©pampignond*gonb  eine  etmad 
bide  ©auce  ein  unb  gießt  biefe  burd)  ein  ©ieb.  sJ?ad)bem  man  alle 
tmrperbereiteten  -3ngrebienjien  in  eine  ^afferoüe  getpan,  gießt  man  fo 
oiel  ©auce  ba^u,  baff  fie  baüon  bebedt  finb,  unb  ftellt  bied  Ragout  au 
bain-marie  (in  ein  flad)ed  ©efäjf  mit  fodjenbem  SBaffer)  mann.  23eint 
2lnrid)ten  mirb  bad  gefd)nittene  gilet  auf  eine  lange  ©d)i'tffel  gelegt,  bad 
9iagout,  meld)ed  man  abgefd)inedt  pat,  ringd  peruin  angerid)tet  unb  mit 
ganj  fleineit  iButterteig=glcurond  garnirt,  ober  man  läßt  biefe  fort  unb 
Hebt  Oor  bem  2lurid)ten  eine  yfubelteig  *33orbüre  um  bie  ©dfüffel. 
2)en  gonb  bed  giletd  fod)t  man,  nad)bem  er  burcpgegoffcit  unb  ent* 
fettet  ift,  31t r £)älfte  ein  unb  oermifcpt  ipn  mit  ber  nocp  übrigen  ©auce, 
bie  man  tpeild  über  bad  angerid)tete  gilet  gießt,  tpcild  in  einer  ©au* 
ciöre  apart  jur  £afel  giebt. 
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368.  ©Mfid  ä la  Kadziwill. 

2)lan  bratet  ein  ungefpidted  gilet  am  ©pieß  ober  im  ©feit  toie  in 
9?r.  363  red)t  faftig  gar  unb  fcpneibet  ed,  loenn  ed  erfattet  ift,  in 
fo  bi'mnc  ©djeiben  atd  möglid),  etma  bon  ber  ©röße  eined  ©palerd. 
hierauf  fcpneibet  man  einige  in  bünne  ©d^ciben,  lä§t  biefe  in 

einem  guten  ©tüd  jertaffener  iöutter  mit  einigen  ©d)infenfd)eibeit,  ^|3feffer= 
fördern  unb  ©emürj  fcpmi^en,  tput  2 bid  3 Söffet  SJiepl  baju,  rüprt 
bied,  menn  ed  anfängt  fid)  getb  jn  färben,  mit  guter  3ud,  etroad  SBei^ 
mein  unb  gutem  (äffig  flar,  foc£)t  bie  ©auce  etmad  feintig  ein  unb  [treibt 
fie,  nad)bem  man  nocp  ein  menig  3nder  baju  getpan,  burd)  ein  ©ieb. 
Äurj  bor  bem  2lnrid)ten  tput  man  bad  gefdjnittene  gleifcp  in  bie  ©auce 
unb  tä§t  ed  barin  redjt  peife  merben,  aber  burdjaud  nid)t  focpen,  rnoburd) 
ed  pari  unb  faftlod  mürbe.  9J?an  ridjtet  bad  gleifd)  auf  einer  ©djiiffel, 
bie  mit  einem  sJZubetteigranbe  berfepen  ift,  an.  3fn  ^Soten  giebt  man 
ißudimeijengrü^e  ba^u,  bie  folgenbermafjen  bereitet  mirb.  ÜDian  läßt  in 
einer  Äafferotte  Söaffer  mit  einem  guten  ©tüd  iöutter  unb  ©atg  auf- 
fodjen,  fd)üttet  nun  bie  ©rüf3e,  meldje  recpt  grobförnig  fein  muß,  unter 
fortmäprenbem  Untrüpren  baju  unb  läftt  fie  feft  jugebedt,  ani  beften  im 
©fen,  in  1%  — 2 ©iunben  audquelten.  iöeim  2tnrid)ten  nimmt  man  bie 
trodene  Jpaut  ab  unb  rid)tet  bie  ©rüfce,  melcpe  meid),  aber  t'örnig  fein 
muß,  auf  einer  SIffiette  an. 

369.  ©rafid  ä la  Polonaise  (fpr.  a ta  Sßolcnäpf’). 

(5tma  3 — 4 ißfunb  Sftinberfile-t,  bon  bem  biden  (Snbe,  befreit  man 
nom  gett  unb  ben  ©epnen,  fd^neibet  ed  in  fingerbide  ©djeiben,  flopft 
biefe  mit  einem  flauen  ^admeffer  um  bie  £)älfte  biinner,  fdjneibet  fie 
bieredig,  beftreut  fie  mit  ©atj  unb  Pfeffer  unb  träufelt  ben  ©aft  einer 
ßtbiebel  barüber.  ®en  ^tfd)a6gang  padt  man  mit  eben  fo  biel  91inber= 
tatg  unb  etmad  geriebener  ©emmel  red)t  fein,  fügt  bad  nötpige  ©atj, 
fomie  aud)  etmad  geftofeenen  Pfeffer  baju,  oertpeilt  biefe  garce  auf  bie 
ftleifcpfcpeiben,  roüt  fie  auf  unb  befeftigt  fie  mit  etmad  iöinbfaben.  §ier= 
auf  legt  man  ben  iöoben  einer  SlafferoHe  mit  ©djeiben  bon  Üiinbertalg 
unb  3roiebeln  und,  rangirt  bie  gleifdjroUcn  bid)t  an  etnanber  barüber, 
giebt  etmad  ganjen  Pfeffer  unb  ein  Sorbeerbtatt,  fo  mie  ein  ©lad  2Bei(f= 
mein  baju  unb  läjft  bie  ©rafid  feft  jugebedt  in  1 % ©tunben  gar  bün= 
ften.  ©oüte  bad  §ieifd)  mäprcnb  biefer  3cü  3«  furj  cinfodpen,  fo  giefft 
man  etmad  -3ud  ba^u.  ©iub  bie  ©rafid  gar,  fo  nimmt  man  fie  mit 
einer  ©abet  einzeln  perand,  fd^neibet  ben  iöinbfaben  ab,  fpült  beit  gmnb 
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mit  etwas  3uS  Io«,  nimmt  baS  f^ett  bahon  ab,  giegt  il>n  burdf  ein  ©ieb 
unb  herbinbet  Ujn  mit  einer  bid  eingefocbteu  ©auce,  bie  man  wie  in  ber 
hörigen  Kummer,  jedoch  ohne  ©ffig  unb  $uder,  bereitet  bat.  2Jtit  ber 
©auce  maSfirt  man  bie  ©rafiS  unb  giebt  baS  Uebrige  in  einer  ©auciäre, 
fo  wie  eine  Slffiette  mit  ißu^meijgngrü^e  apart  baju. 

370.  SlccfftcafS  (fpr.  S3il?fftedfö). 

©in  recht  altgefd>fad^tete«  feilet  fd>neibct  man,  nacfybem  eS  hom  f^ett, 
hon  bem  febnigen  ©trang  unb  hon  ber  £>aut  befreit  ift,  in  anderthalb 
ginger  bicf e ©Reiben,  ftopft  biefe  mit  ber  gläcbe  eines  £>admefferS  etwas 
breit,  beftreut  fie  hon  beiben  ©eiten  mit  ©aß  unb  geftoßenem  Pfeffer, 
tand)t  fie  in  ^erlaffene  Sutter  unb  legt  fie  nid)t  ju  bid>t  an  einander  auf 
ben  9xoft.  Kurj  bor  bem  Slurid^ten  fejjt  man  ben  9?oft  auf  eine  ftarle 
Koblcnglut,  röftet  bie  SBeeffteafS  hon  beiben  ©eiten  (fobalb  fie  fid)  etwas 
fe(t  anf affen,  finb  fie  gut)  unb  giebt  fie  mit  ftarfer  3uS  unb  gebratenen 
Kartoffeln  jur  £afel.  ©ollen  bie  ©eeffteafS  gebraten  werben,  fo  läßt 
man  etwas  Söutter  in  einer  Pfanne  gelb  Werben,  legt  bie  ©eeffteafs  pin» 
ein  unb  bratet  fie  hon  beiben  ©eiten  braun.  Slucß  fann  man  etwas 
©arbeUenbutter  auf  jedes  ©eeffteaf  ftreidjen  ober  ©eijeier,  bie  man  apart 
gemad)t  bat,  darauf  legen;  eben  fo  gut  paffen  Lüftern,  i»eld>e  in  ©i  unb 
©emniet  panirt  unb  in  iöutter  rafd)  gebraten  finb,  baju.  ÜDfan  redjnet 
V.  s.ßfb.  gilet  auf  bie  ißerfon. 

371.  ÄlnpS  hon  Olinbflcifdj. 

©in  ©tiicf  berbeS  9fiubfleifd),  2—3  ißfunb,  am  beften  auS  ber  Keule, 
fcbneibet  man  in  bümte  ©dteiben,  fdjabt  baS  gleifd)  mit  einem  23le<fy= 
löffel  ober  einem  ftumpfen  ÜÖteffer  auS  ^)aut  und  ©eben  unb  badt 
eS  red)t  fein,  öalb  fo  hiel  SRierentalg  wirb  ebenfalls  fein  gewiegt  unb 
mit  einem  iBiertel  fo  hiel  eingeweid^tent  und  wieder  auSgebrüdtem  2Kild)= 
brob,  fo  Wie  mit  ©alj  unb  geftoßenem  Pfeffer  unter  baS  gleifd)  gemixt. 
Waldein  man  nod)  1—2  ©ier  baju  gefd>lagen,  formt  man  dahon  eigroße 
runde  Klöße,  briidt  fie  etwas  breit  unb  mod)t  fie  mit  bem  SWeffer  bunt. 
3n  einem  flauen  3)edel  ober  einer  Pfanne  läßt  man  etwas  ©utter  3er= 
geben,  tbut  geßadte  «ßeterfflie,  ©cßnittlaud)  und  etwas  ©itronenfaft  baju 
legt  bie  Klops  hinein,  läßt  fie  jugebedt  einige  SDänuten  langfam  dämpfen, 
brefjt  fie  um  unb  läßt  fie  and)  auf  der  anderen  ©eite  gar  werben.  sJcun 
rid)tet  man  bie  Klops  auf  einer  langen  ober  runden  ©d)üffel  franjförmig 
an,  fpült  den  SDedel,  in  bem  fie  gar  gemacht  find,  mit  einer  nad)  %c.  195 
bereiteten  weißen  ©arbeüenfauce  auS  unb  gießt  biefe  über  bie  Klops,  31t 
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benen  man  gebratene  Kartoffeln  ober  ein  Kartoffelpüree  giebt.  üftait 
fann  bie  Klops  aud)  in  brauner  Sutter  non  beiben  ©eiten  braun  braten 
unb  mit  einer  mit  Gutronenfaft  ab  gef  cf)  ärften  3uS  jur  £afel  geben. 

372.  ©ine  mt&crc  9lrt  K'lopd. 

fftadpbem  man  baS  auSrapirte  gleifd)  mie  in  ber  «origen  Sämtmer 
fein  gepadt,  »ermifcpt  man  eß  mit  eben  fo  ßiel  gefdjabtem  ober  fein  ge= 
padtern  Suftfped  unb  mit  für  6 Pfennige  eingemeidjtem  ÜDiilcpbrob,  tput 
baö  nötige  ©atj,  etmaS  geflogenen  Pfeffer  unb  SDiuSfatnuff,  fomie  aud) 
ein  © baju,  [tretest  bie  SDiaffe  burd)  ein  grobes  ©ieb  unb  riibjrt  ettoaS 
gepadte  fßeterfllte  unb  ©cpnittlaud),  bie  man  in  33utter  gefdpmifjt  b>at, 
barunter.  2>ann  formt  man  bie  Klops  mie  in  ber  »origen  Kummer, 
legt  fie  in  einen  mit  iöutter  auSgeftridjenen  flachen  ®edel,  gießt  furj  »or 
bem  91  neideten  eine  toeiffe  ©arbeiten  = ©auce  barüber,  läßt  bie  Klops  barin 
gar  bünften  unb  richtet  fie  bann  an.  3)ie  ©auce  toirb  mit  (ütronenfaft 
abgefdjärft  unb  über  bie  Klops  gegoffen,  ober  in  einer  ©aueiäre  apart 
gegeben. 

373.  ©cbämpftc  IRtnbccfdjumnäc. 

9D7an  toäplt  baju  red)t  fette  fßinberfcpmänje,  bie  febod)  nid)t  ju  alt 
gefd)lad)tet  fein  bürffcn,  ba  fie  fonft  einen  ranjigen  SBeigefdjntad  befonunen, 
fd)neibet  fie  in  ben  ©elenfen  burd),  bland)irt  bie  ©tüde  einige  Slugen^ 
bliefe  in  foepenbem  Sßaffer,  füplt  fie  in  foltern  Söaffer  ab  unb  bepufst 
fie.  sJJad)bem  man  eine  red)t  fette  93raife  bereitet  l;at  (fietje  ©eite  23) 
tl)ut  man  bie  Sänberfd)man3e  pineiu,  bebedt  fie  mit  einem  23utterpapier 
unb  läßt  fie  gut  jugebedt  in  5 — 6 ©tunben  gar  fod)en.  Söenn  man  bie 
©d)toän3e  perauSgenoutmen  unb  nadjbem  fie  erfaltet  finb,  nocpntalS  be- 
pu§t  pat,  gießt  man  bie  23raife  burd)  ein  ©ieb,  nimmt  baS  gett  rein  ab, 
rüprt  fie  mit  etmaS  33raunmepl  flar  unb  fod)t  babou  eine  feimtge  ©auce- 
ein,  31t  ber  man  aud)  nod)  ein  @laS  SDiabeira  fügen  fann.  ®ie  fttinber* 
fdjmäi^e  toerben  in  ber  ©auce  peiff  gentad)t,  mit  GEaperu  öermifdpt  unb 
mit  etioaS  Sitronenfaft  abgefd)ärft.  5D7an  rid)tet  fie  auf  einer  ruuben 
ober  langen  ©d)üffel  au,  begießt  fie  mit  ber  ©auce  unb  giebt  runbe  ge= 
fod)te  Kartoffeln  ober  flcine  braun  glacirtc  3®tebelu  ba3u. 

374.  ©crüftctc  iftinberfdjtoänsc. 

SBcnit  bie  Slinberfdjmäige  in  einer  ißraife  gar  gemad)t  finb,  m erben 
fte  perauSgenontmen  unb  toenn  fie  erfaltet  finb,  in  3erlaffene  ißutter,  bie 
man  mit  einigen  ©gelben  3U  ©apne  gerüprt  pat,  getaud)t.  ÜDann  foäfyt 


172 


SSom  9finbfleifd). 

man  (ie  in  geriebener  ©ernmel  unb  röftet  fie  über  nid)t  311  ftarfem  Kol)len= 
feuer  non  beiben  ©eiten  auf  bern  9?oft  braun.  ÜDtan  richtet  fie  mit  einer 
guten  3ud  unb  getobten  ober  gebratenen  Kartoffeln  an. 

375.  ©cfocfjtc  Dtinberjunjjc  mit  Sauce  hachee  (fpr.  ©ol)ß’  I;afd)el;). 

$on  einer  frifd)en  ^inbequnge  fd>ueibet  man  ben  ©d)(unb  ab,  mäfd)t 
fie  unb  fe£t  fie  mit  hinreichendem  falten  Sßaffer  jum  geuer.  9?ad)bem 
man  fie  gut  audgefd)äumt  fyat,  tl)ut  mau  ©alj,  Burselmerf,  eine  3mie* 
bei,  @emür3  unb  ein  Lorbeerblatt  ba3U  unb  läßt  bie  3unge  in  4 — 5 
©tunben  taugfam  gar  fodjen.  hierauf  nimmt  man  fie  fyeraud,  jiefjt  bie 
äußere  Ipaut  ab  unb  rietet  bie  in  fd>räge  Querfdmiben  gefdjnittene  gunge 
auf  einer  langen  ©d)iiffel  an.  £>ann  bereitet  man  eine  Sauce  hachee 
(fiel)e  9?r.  215),  3U  ber  man  bie  3ltugenbouiHon,  bie  man  mit  etmad 
3utferfarbe  braun  färbt,  oermenben  fann,  über§iel?t  bie  3unge  mit  ber 
©auce  unb  giebt  bie  übrige  in  einer  ©auciere  apart.  @efod)te  Kartoffeln 
ober  ein  Kartoffel  * $üree  paffen  am  beften  ba3u. 

376.  9iiitbei-3it»gc  ä la  Polonaise  (fpr.  a la  ^olonäl;)’’). 

3)ie  Slinbe^unge  mirb  mie  in  ber  hörigen  Stummer  gefod)t,  001t  ber 
£>aut  befreit,  in  Duerfd)eiben  gefdjnitten  unb  mit  einer  nad)  Sfr-.  220  be= 
reiteten  9?ofinen  = ©auce,  in  bie  man  einige  abgebrühte,  ftiftig  gefd)nittene 
füße  üDlanbeln  tl>un  fann,  gegeben. 

377.  $öfcl  = 9iin&crjungc  mit  ^feffccfliirfcit. 

(Sine  $öfel3ungc  läßt  man  ein  paar  ©tunben  roäffern,  läßt  fie  mit 
f)inreid)enbem  SBaffer  meid)  fod)en,  gieijt  bie  £>aut  baoon  ab  unb  richtet 
fie  in  Guerfd)eiben  gefd)nitten  an.  97ed)t  grüne  ißfeffergurfen  merben 
fein  gefd)ält,  in  jodlattge  grobe  gäben  gef dritten  unb  in  eine  braune 
©auce,  bie  man  mit  äJtabeira  oerfod)t  unb  mit  ©itronenfaft  abgefd)ärft 
l)at,  getl;an.  ÜDfrt  biefer  ©auce  ntadfirt  mau  bie  3un3e  unb  gmbt  ben 
Steft  in  einer  ©auciere  apart. 

Sßill  man  bie  3unge  oerbraud)en,  fo  läßt  man  fie,  nadjbem  fte 
meid)  gefod)t  ift,  3mifd)en  jmei  iörettdjen,  bie  man  mit  ©emid)ten  be= 
fd)mert,  erfalten  unb  fd)iteibet  bie  ^paut  erft  beim  ©ebraud)  ber  3UI19e  a^- 

378.  Diinbcrflaiimcn  31t  fodjcn. 

Sftan  läßt  bie  fßinbergaumen  fo  lange  in  heißem  SBaffer  am  geuer 
flehen,  bid  fid)  bie  harte  äußere  £aut  mit  einem  SDJcffer  leid)t  abfd)abeit 
läßt,  bod)  muß  man  fid)  oorfel)en,  baß  bie  ©aunten  nid)t  3U  heiß  tuer= 
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ben  ober  fodjen,  inbem  fidj  bann  bie  £>aut  fermer  ober  gar  nid)t  babon 
entfernen  läßt.  ©inb  alle  ©anmen  gereinigt,  fo  läßt  man  fie  in  einer 
Braife  10—12  ©tnnben  langfam  gar  fod)en,  nimmt  fie  fyerauS  unb  läßt 
fie  mit  einem  angefeud)teteu  £ud)  bebedt  erfalten.  2BiU  man  bie  97inber= 
gaumen  red)t  weiß  fyaben,  fo  tl;ut  mau  etmaS  Bouillonfett  in  eine  J?af= 
ferotlc,  läßt  ©Reißen  öon  ^miebeln,  2D7ol>rrüben,  @emitr3  unb  ein  £or= 
beerblatt  barin  fd)mi£en,  mifd)t  einen  Söffe!  9J?el)l  barunter,  rüljrt  bieS 
mit  2ßaffer  ober  Bouillon  unb  etmaS  2Bein  = ©ffig  flar,  tfjut  ©alj  baju 
unb  läßt  bie  ©aumen  in  biefer  Brüfye  gar  tod)en.  3n  ber  Siegel  ge= 
braud)t  man  bie  £>d)fengaumen  311  Ragouts  unb  fdjneibet  fie  in  bieredige 
ober  runbe  ©tüde. 

379.  IRinbcrfalbauiicn. 

SBemt  bie  ßalbaunen  Ijinreicfyenb  auSgemäffert  finb,  reibt  man  fte 
mit  ©alj  tiid)tig  ab,  läßt  fie  mit  SBaffer  ein  paar  “tDial  auffodjen,  reibt 
fie  nodjnialS  mit  ©al^  unb  ©ffig  ab  unb  fefct  fie,  nad)bem  fie  rein  ab= 
gefpült  finb,  mit  Sßaffer  auf’s  §euer.  ©obalb  fie  anfangen  3U  fodjen, 
»erben  fie  rein  auögefdfäumt,  mit  ©alj,  Söurjeltoerf,  jgroiebeln  unb  ©e= 
»ür3  in  10 — 12  ©tunben  meid)  gcfod)t  unb  bann  in  ber  Britl)e  gelaffen, 
bis  fie  falt  finb.  hierauf  fdjneibet  man  fie  in  ©tüde,  bie  man  in  ©i 
unb  ©ernrnef  bau irt,  in  Butter  gelb  bratet  unb  als  Beilage  31t  meißen 
Üiübeu,  ©rünfofyl  u.  f.  m.  giebt. 

380.  ÄöniöSbcrgcr  gierte. 

3u  ben  mie  in  ber  vorigen  ÜRummer  bereiteten  Äalbaunen  mad)t 
man  folgenbe  ©aitce:  ©inige  gmiebeln  fd;neibet  man  in  ©d)eibeit,  läßt 
fie  in  Butter  meid)  fdjmifsen,  bod)  fo,  baß  fie  meiß  bleiben,  tl)ut  etmaS 
93iel)l  ba3u  unb  rüljrt  eö  mit  ber  00m  gett  befreiten  Ä’atbaunenbriibe 
Har.  SDann  tl)ut  man  getjadte  ifeterfilie,  ‘DJlajoran,  äßuSfatnuß  unb 
Pfeffer  ba3u  unb  fori)t  babon  eine  ©auce,  in  meiner  mau  bie  in  Heine 
©tüde  gefdjnitteneu  E'albaunen  nod)  einige  3eit  bämpfen  läßt.  9Jlan  fann 
bie  ©auce  aud)  mit  etmaS  ©ffig  ober  ©itronenfäure  abfd)ärfen. 

381.  Äuljeuter. 

2Bie  bie  ftalbauiten,  fo  mirb  aud)  baS  £uf)euter  gut  gemäffert  unb 
bland)irt  unb  bann  in  äöaffer,  ©alg,  SBux^elmerf,  ^miebeltt  unb  ©emür= 
3en  in  berfetben  ßeit  red)t  meid)  gefod)t.  ©obalb  es  erlabtet  ift,  fd)neibet 
man  eS  in  ©d)eiben,  beftreut  eS  mit  ©al3  unb  fßfeffer,  paitirt  eS  in  ©i 
unb  geriebener  ©eutniel,  bratet  eS  in  Butter  braun  unb  beun^t  eS  als 


174 


33om  Slinbfleifd). 

@emüfe  = Magen.  3n  SBaffer,  ©at$  unb  (Sfftg  n>etd>  gefod)t,  üermenbet 
man  b ad  Kußeuter  aud)  ju  ffrifaffeed. 

382.  Diaput  üon  Diinöflcifcfj. 

sH7an  fdjneibet  3 'jßfunb  gfeßtrippe  in  fingerbide  ©djeiben,  Hopft 
biefe  mit  bem  £admeffer  etmad  breit  unb  fd^neibet  fie  ber  Quere  nad) 
. m SiDei  2i;eite.  £)ann  läßt  man  in  einem  £opf  ober  einer  Kafferotte 
% $funb  33utter  auffröfdjen,  tßut  bad  gleifd),  fo  mie  3 — 4 gepulte 
unb  in  ©eßeibett  gefc^nittene  3miebetn  ßinein,  mifdjt,  menn  bied  un= 
ter  öfterem  Umrüpren  einige  Minuten  gebraten  ßat,  2 Söffet  ÜJfeßl  bamit 
unb  rüßrt  ed  mit  etma  2 Quart  fodjenbem  Söaffer  Har.  ©obatb  bie 
2D?ifd)ung  aufgefod)t,  tßut  man  eine  gepulte  ‘Dloßrrübe,  2 — 3 ©itronem 
fd)  eiben,  ein  Sorbeerbtatt,  einige  betten,  ganje  ^fefferförner,  ©alj  unb 
einen  ßatben  Saffenfopf  feßmadjen  (äffig  ßinju  unb  läßt  fie  an  ber  ©eite 
bed  ^euerd  2—3  ©tunben  fodfen,  bid  bad  gleifd)  gar  ift.  9?un  nimmt 
man  lefctered  mit  bem  ©djaumtöffet  ßeraud,  gießt  bie  ©auce  burd)  ein 
©ieb,  fod)t  fie,  wenn  fie  nießt  bid  genug  märe,  noeß  ctmad  ein, 
gießt  fie  mieber  über  bad  gteifcß  unb  giebt  bied  mit  rmtben  in  SBaffer 
unb  ©at3  abgefod)ten  Kartoffeln  red)t  ßeiß  jur  Safet. 

383.  Stagout  mm  Diinbcrßlct  mit  faitrer  Saßnc. 

ÜDrei  bid  öier  ‘ißfunb  fftinberfitet  befreit  man  üont  ffett  unb  ben 
©eßnen,  Hopft  ed  red)t  mürbe  unb  fdjneibet  ed  in  l'/i  3olI  ftarfe  S33ür= 
fei,  bie  man  mit  ©atj  unb  geftoßenem  Pfeffer  beftreut.  ’A  SKe^e  Kar= 
toffeln  tod)t  man  meid),  fd)ält  fie  unb  fd)neibet  fie  in  ©djeiben.  2td)t 
bid  jeßn  ^miebetn  pußt  man,  fd)neibet  fie  ebenfalls  in  ©eßeiben  unb 
feßmißt  fie  in  iButter,  oßne  baß  fie  fid)  färben,  meid),  hierauf  beftreießt 
man  ben  SBoben  einer  Kafferotte  ober  eined  eifernen  ÜTopfed  mit  frifd)er 
23utter,  legt  eine  Sage  Kartoffeln,  etma  2 ginger  bid,  barauf,  auf  biefe 
einige  ©tüde  Sutter,  fo  mie  eine  Sage  mürftig  gefeßnittened  gteifd), 
bebedt  bied  mit  einer  bünnen  Sage  gmiebetn  unb  legt  bann  mieber  eine 
Sage  Kartoffeln,  SButter,  gteifd)  u.  f.  m.  barauf,  bid  fämmtlidje  Sngrebien= 
jien  uermenbet  ftnb.  97un  toerfdfließt  man  bad  ©efäß  mit  einem  paf= 
fenben  ÜDedel,  läßt  ed  auf  gelinbem  geuer  braten  unb  rüßrt  ben  3mßatt 
beßutfam  um.  ©obatb  bad  gteifdj  nid)t  meßr  rotß  ift,  fod)t  man  Y>  Quart 
fanre  ©aßne,  bie  man  mit  einem  ©ßlöffet  Kartoffetmeßl  Har  gerüßrt, 
auf,  gießt  fie  über  bad  Ragout,  läßt  ed  nodß  einige  üftate  auffoeßen  unb 
rid)tet  ed  an. 
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381.  Üioiilaöc«  bon  IRinbflcifdj  mit  ©nrfen. 

®rei  fßfunb  berbed  and  ber  Keule  frf^abt  man  aud  £>aut 

unb  ©eignen,  ßacft . ed  mit  % ißfnnb  SRinbertalg  unb  einer  eingemeicfyten 
©emntel  redjt  fein,  ftreic^t  ed  einen  geberfiel  bicf  auf  einem  reinen  33rett  ju 
einer  bieredigen  fßlatte  audehtanber,  beftreut  biefe  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
unb  breitet  eine  biinne  Sage  bon  in  ©Reiben  gefdjnittenen  unb  in 
33utter  gar  gebäntpftett  barauf  and.  hierauf  rollt  man  bad 

gleifd;  ju  einer  langen  Sönrft  auf,  fdjneibet  biefe  in  4 3°ß  lange 
©tiide,  bie  man  in  eine  mit  33utter  beftridjene  KafferoKe  bicfyt  neben* 
einanber  legt  unb  mit  etmad  Sud  ober  Souillon  in  einer  palbeit  ©tunbe 
unter  öfterem  SBegiefjeit  gar  bämpft.  Unterbeffen  Ijat  man  3it>ei  in 
©cfyeiben  gefcfynittene  in  etmad  iöutter  gebraten,  einige  Söffe! 

9Rel)l  baju  gettyan  unb  bied  mit  Sud  ober  ^Bouillon,  bie  man  mit 
3ucferfarbe  braun  färbt,  31t  einer  etmad  biden  ©auce  eingefod^t,  ju  ber 
man  etmad  @ffig  unb  ben  aitdgefpiilten  gonb  ber  gleifd)  = $Roulaben  tfyut. 
9?un  legt  man  le^tere  in  bie  ©auce,  läßt  fie  gut  l?ei§  rnerben,  rietet 
fie  an  unb  giebt  ein  nad)  ÜRr.  335  bereiteted  brauned  fRagout  oon  ©ur= 
fen  apart  baju.  ©tatt  ber  ©urfen  mären  gefod)te  Kartoffeln  ober  Kar* 
toffel  püree  aud)  paffenb. 

385.  Rouletten. 

©ie  merben  bon  gefod)tem  ober  gebratenem  gleifcfy,  meldjed  oon 
ber  ÜEafet  übrig  geblieben,  bereitet.  2)ad  gleifd)  rotrb,  itadjbem  alle 
©efynen  l)eraudgefd)nitten,  fein  gel^acft  unb  ein  Viertel  fo  oiel  einge* 
meidjted  unb  rein  audgebrücfted  9Rild)brob  unb  etmad  23ouillonfett  ober 
33utter,  in  ber  man  eine  fein  gefjatfte  3miebel  gefdjnpt  b>at,  barunter 
gemifcfyt.  $Rad)bem  man  nod)  bad  nötige  ©alj,  Pfeffer  nnb  äRudfatnuff, 
fo  mie  ein  @i  baju  getfyan,  formt  man  runbe  Klöfje  babon,  brüdt  biefe 
etmad  breit,  panirt  fie  in  (£i  unb  geriebener  ©emrnel  unb  bratet  fie  in 
23utter  braun.  9Ran  giebt  fie  mit  Kartoffelpüree  ober  aud)  ju  gnberen 
©emüfen  ald  Beilage. 

386.  ißaitt  (fpr.  fßängl))  bon  Dfinbfleifdj. 

5luc^  f)ierju  oermenbet  man  SRefte  bon  gefod)tent  ober  gebratenem 
gleifc^.  ®ad  gleifd)  mirb,  nad)bem  ed  Oon  allen  ©eignen  befreit,  ganj 
fein  geljacft.  ®ann  rüfjrt  man  auf  1 ^3funb  gleifd)  etma  % ^ßfunb 
Butter  mit  8 (gigeiben  ju  ©aljne,  rüfyrt  bad  gleifd),  fo  mie  einige  fiöffel 
braune  ober  meifje  ©auce  barunter  unb  tljut  ©alj,  etmad  geflogenen 
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Pfeffer  unb  fOiudfatuuß,  fo  mie  aud)  fein  gepadte  trauter,  mie  $eter= 
fitte,  ©djnitttaud)  unb  Gfparnp'ignond,  bie  man  in  23utter  gefd)roif3t  pat,' 
baju.  hierauf  fdjtägt  man  bad  2Beiße  ber  ©er  ju  einem  feften  ©d)nee, 
ben  man  unter  bie  üftaffe  mifd)t,  füllt  biefe  in  eine  mit  Sutter  audge= 
ftridjeue  runbe  gönn  unb  läßt  fie  eine  ©tunbe  lang  im  Ofen  au  bain- 
marie  (©.  22)  gar  fodjeu.  53eim  2tnrid)ten  ftürjt  man  ben  fpain  auf 
eine  ©d)iiffet  uub  giebt  eine  braune  ©arbettem,  tapern=  ober  ipad)ee= 
©auce  baju.  ©er  fßaiit  mirb  nod)  feiner,  menn  man  bad  mit  ber  tßutter 
unb  ber  ©auce  bermifd)te  gleifd)  burd)  ein  grobed  ©ieb  ftreidjt  unb 
bann  bie  .(Sigelben,  bie  trauter  unb  ben  ©djnee  l^injufügt. 

387.  §ad)ec  non  tUiiiöflcifd). 

9)fan  bermenbet  baju  Riefte  ober  bad  gteifd),  bou  meldjem  man  bie 
^Bouillon  getod)t.  s)tad)bem  man  aüed  ©rodene  unb  bie  ©epnen  babon 
abgefdjnitten,  I;acft  man  bad  gteifd)  mit  beut  SBiegemeffer  red)t  fein, 
fd)neibet  2 — 3 gepulte  gmiebetn  in  ©djeiben,  läßt  fie  in  6 Sott)  23uttcr 
einige  3ed  braten,  mifept  2 (Sßtöffet  ätept  barunter  unb  fod)t  mit  gud 
ober  tßouitton  eine  biefe  ©auce,  bie  man  burd)  ein  ©ieb  ftreid)t.  ©ann 
tt)ut  man  bad  gel^acf te  gleifd),  Pfeffer,  ©atj  unb  SJiudfatnuf?  hinein, 
täftt  2lüed  gut  burd)fod)en  unb  tl)itt  beim  5lnriri)ten  nod)  ein  ©tütf 
frifd)C  SSutter  baju.  9J?an  garnirt  bad  £>acpde  mit  bertoreuen  ober  roeid)en 
©ern  ober  giebt  einfad)  in  SBaffer  unb  ©af$  abgefod)te  tartoffetn  baju. 

388.  £adjec  non  3itnbftcifd)  mit  9ici§. 

©ad  gteifd)  tbirb  ipie  in  ber  hörigen  Kummer  fein  gepadt,  auf 
1 fßfitnb  gleifd)  etma  6 -Sott)  9ieid  gereinigt,  gebrüht  unb  mit  einem 
©tücfd)en  23utter,  Bouillon  uub  ©atj  meid)  gefod)t.  hierauf  täßt  man 
etmad  iöutter  braun  merben,  rüt;rt  bad  gteifd)  unb  ben  SReid  gut  bannt 
burd),  tt)ut  Pfeffer,  tDcuotatnuf)  unb,  menn  ed  fel)tt,  ©atj  ba^u  unb 
rid)tet  bad  £>ad)ee  red)t  f) eiß  au. 

389.  flUnbftciftf)  mit  9?ofincns@aitcc. 

©ad  jur  ©uppe  benupte  gteifd)  fdjueibet  man  in  paffenbe  ©tüde, 
bertieft  unb  brüpt  etma  % )|3funb  ©uttan?  ober  große  9iofinen  unb 
läßt  fie  in  Sßaffer  red)t  tunb  audquelten.  ©ann  mifd)t  mau  ein  ©titd 
aufgefröfd)te  23utter  mit  2 Söffeln  Sföepl,  (äfft  bied  in  ber  dritter  braun 
merben,  ri’tprt  ed  mit  23ouiUon  ober  bem  SBaffer,  in  metd)eut  man  bie 
sJtofinen  pat  audquelten  taffen,  Har  unb  fod)t  mit  einigen  Süffeln  @f|ig 
unb  einem  ©tüdd)en  guder  ober  ©prup  eine  bide  ©auce,  bie  man  mit 
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einem  wenig  gudetfarbe  braun  färbt.  ©ad  gteifd)  fo  wie  bie  Sfiofinen 
Werben  hinein  gettyan  unb  mit  Kartoffeln  31t  ©ifd)  gegeben. 

390.  Otagont  bon  ©nwcnftetfdj  mit  fanrcu  ©urfcit. 

©ad  f^leifd)  Wirb  wie  in  97r.  389  in  ©tüde  gefdjnitten.  ©aun  be= 
reitet  man  wie  3U  ben  9toulaben  in  97r.  384  eine  etwad  bide  ©aitce, 
läfd  bad  ffteifdj,  fo  wie  einige  gefdmtte  unb  in  ©dwibcn  gcfd)niitene 
fanre  ©urfen  barin  einige  3e^  fdmwren  unb  giebt  beim  2lnrid)ten 
gefodjte  Kartoffeln  ba3u. 

391.  SHagout  tum  ©ubbenfteiftf)  mit  Steffeln. 

5D2an  berufet  bad  gteifdj  bon  allen  trocfenen  unb  fertigen  ©fyeifen, 
fd)neibet  ed  in  ©djeiben,  beftreut  biefe  mit  ©atj  unb  täfct  fie  mit  gutem 
ffett  ober  33ntter  in  einem  ©opf  tangfam  fcfmoren.  hierauf  fdjätt  man 
auf  2 ißfunb  gteifd}  etwa  ’A  DJJe^e  mürbe  2lepfet,  fd)ueibet  fte  in  ©d)ei= 
ben  unb  tfyut  fie  mit  einigen  Söffeln  SBaffer  311m  gletfcfy.  ©obalb  bie 
Stepfel  unter  öfterem  be^utfamen  Umrüfjren  gar  finb,  richtet  man  bad 
Ragout  an.  fDian  tarnt  aucf  nacfy  ^Belieben  ein  Wenig  $11  der  ba3U  tfynn. 

392.  ©nüücitftcifrf)  31t  ®cmiifc= 'Beilagen. 

©ad  ^leifcf)  wirb  in  paff enbe  ©d>eiben  gefcfynitten,  mit  Pfeffer  unb 
©al3  beftreut  unb  entweber  in  ©i  unb  geriebener  ©ernmel  panirt  unb 
in  23utter  rafd)  bon  beibcit  ©eiten  braun  gebraten,  ober  in  jerlaffene 
23utter  unb  geriebene  ©emmel  getaudjt  unb  auf  bem  9iofte  über  Konten* 
glutfy  geröftet. 

393.  ©ntat  «on  ©nppcnflcifrfj. 

SDtau  fdfneibet  bad  gteifd)  in  bünne  ©djeiben,  rüfjrt  einen  ©ftöffet 
bolt  SUioftrid)  mit  einigen  Söffetn  ©et,  etWad  ©fftg,  ©at^,  Pfeffer,  ge* 
I;adter  ^eterfilie  unb  ©d)nitttaud)  jufammen,  bemtifd)t  bie  ©auce  mit 
bem  gteifd)  unb  läßt  ed  einige  SDiinuten  barin  a^iefyen. 

394.  Hamburger  Ölnnctjftcifd)  31t  fod)cu. 

©ie  gefud)teften  ©tüde  fiitb  ber  töruftf'ern  unb  bad  Mittel,  *©d)wa%= 
ftüd,  weniger  gut  finb  bie  »iippenftiidc  unb  bie  ©berfcbale.  sJfad)bem 
man  bad  9taud)fleifd)  eine  sJiad)t  tjinburd)  in  Stöaffer  tjat  aud3iet)en 
taffen,  fd)neibet  man  bie  oout  9?aud;  gefdtwärjteat  ©teilen  bitnu  ab, 
umbinbet  bad  ffteifd)  mit  23inbfabeit  unb  fcfct  ed  mit  bielern  SBaffer 
3unt  ^euer.  ©obatb  fid)  ber  ©cfyaitm  jeigt,  wirb  er  rein  abgenommen, 
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bad  gleifd}  mit  ÜBuvjelmevf  ocrfeljeu  mib  nun  auf  gang  gelinbem  geuer 
gar  gefodjt.  ©d  muff  meljr  jie^en,  ald  fodjen  unb  erfordert  jum  ©am 
m erben,  je  nadjbem  ed  oon  einem  alten  ober  Jüngern  ©tittf  53iet)  ift, 
5 — 7 ©tnnben.  Söenn  bad  gleifd)  gar  ift,  nimmt  man  ed  fyeraud,  be= 
pu^t  uodpuald  bie  braunen  ©teilen,  fd^neibet  ed  mit  einem  fcbarfen 
SDteffer  in  bünne  Guerfdjeiben  unb  richtet  ed  in  feiner  oorigen  ©eftatt 
an.  hierauf  beftreidjt  man  bad  gleifd)  mit  jertaffener  Safctbouidon, 
garnirt  ed  mit  frifcf>er  ^ßeterfilie  unb  giebt  ein  ©rbfeimfßüree  mit  ©auer- 
fofyl,  ober  ©rünfol;!  mit  föaftanien  ald  ©arnitur  baju.  2Biü  man  eine 
©auce  baju  anridjten,  fo  mürbe  eine  9Jiabcira=,  DJfalaga-  ober  eine 
Sauce  poivrade  (fiefye  9Zr.  209,  210  unb  214),  am  fmffenbften  fein. 


S3et  ber  2öal)I  bed  falbfteifdjed  I;at  man  borjügtidj  barauf  ju  fefyen, 
ba§  ed  »on  einem  nid)t  31t  jungen  Wbe*)  unb  möglidjft  altgefd)Iadjtet 
fei.  3e  meiner  bad  $(eifd)  unb  gfett,  um  fo  jarter  mirb  ed  nad)  ber 
^Bereitung  audfaHen.  3m  ber  fRegel  3ief)t  man  bad  fyteifd)  »on  einem 
gerfenfalbe  bem  »on  einem  ©tierfalbe  »or,  meil  bad  erftere  faft  immer 
meiner  unb  feiner  ift,  ald  bad  festere.  — 2öie  im  »origen  Stöfdjnitt  finb 
aud)  t)ier  in  ber  beigegebenen  gtg.  32  bie  »ergebenen  Steife,  in  meld;e 
bad  f^Ieifd)  serlegt  mirb,  burdj  Sinien  unb  Salden  angebeutet.  ®ie 


*)  ®ie  Kälber  müffen,  tun  ein  gutes  fjleifd)  31t  liefern,  5 — 6 Söodjen  alt  »er* 
ben  unb  mit  2JZilcf)  unb  (Siern  gemäffet  fein,  jüngere  Kälber,  namentlich  fofdfte, 
bie  erft  einige  Sage  alt  ftub,  haben  jwar  »eifje«  gleifd),  bod>  ift  eö  faft  immer 
troden  unb  fabe. 


II.  ijoin  jKaC6JTeifdj. 
% 32. 


fßorbemcrlitng. 
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1 toerben  jur  ©aXjfcrte  * ißereitung  bertoenbet,  auff  erbeut  ald  Ilors 
d’ oeuvres  unb  ©emüfebeitagen  gegeben.  — Sou  ben  Reffen  2 gewinnt 
man  eine  Souilion,  bie  namenttid)  gencfenben  Sßerfonen  bientid)  ift.  — 
hierauf  folgen  bie  feulen  3,  bie  entroeber  gan$,  ober  in  fogenannte 
griffe  (Fricandeaux  [fpr,  grtfangljbofyf)  jerfegi,  jum  ©raten  ober  ©d)nto= 
ren  bertoenbet  toerben.  — ©er  falbdfattet  ift  bad  ganje  SRüdenftüd,  oom 
£üftfnod)en  bid  jn  @nbe  ber  SRippen,  unb  befielt  and  ben  Äftüden  4 
unb  ben  ©otetettftüden  5.  — ©er  öald,  fo  toie  bad  Statt  7 toerben 
gefodjt,  gebämpft  ober  jn  grtcaffee  bertoenbet.  — ©er  fopf  8 toirb  ge= 
brüßt  unb  enttoeber  ganj  ober  audgetöft  jubereitet.  — ©ie  Sruft  9 toirb 
ganj  gefdjmort  ober,  in  ©tiide  jerfeßnitten,  jum  gricaffee  Beuufct.  — Son 
ben  inneren  ©fjeilen  oertoenbet  man  bad  ©eßiru,  bie  3unge,  bie  ^>atd= 
brüfen  (ialbdmild)),  bad  £>erj,  bie  Sunge,  bie  Seher,  bie  Vieren  unb 
bad  ©efröfe. 

395.  ©ebrateitc  fiattSteuXc. 

gjian  nimmt  eine  red)t  toeiffe  altgefd)Iad)tete  H'atbdfente  bon 
14—16  fßfunb,  ttopft  fie  tüchtig  mit  ber  $täd)e  bed  Sadmefferd,  burdj» 
feßneibet  ettoa  brei  Ringer  breit  unterhalb  bed  Äuiegetenfd  bad  gleifcß 
rtngdnm  bid  auf  ben  &nod)en,  fd>abt  ed  nad)  beut  gujj  $u  einen  ,golI 
bon  bent  Snod)en  jttrüd  unb  ßaut  bi.efeu  mit  bent  Ipadmeffer  fo  gtatt 
toie  möglicß  burd).  3iad)beut  man  nun  bie  Ueute  abgetoafd)en,  legt  man 
fie,  wenn  fie  ungefpidt  gebraten  toerben  fotl,  in  eine  ßittreicßenb  große 
Sratpfanne,  beftreut  fie  mit  ©als,  gießt  ettoa  *A  iß f unb  jerlaffene  Sutter 
über  bie  Äeute,  bie  man  in  2 — 2lA  ©ütnbe  bei  mäßiger  ^pifce  unb  unter 
öfterem  Söegießen im  Ofen  gar  braten  läßt,  ©oltte  bie  Heule  31t  biel 
garbe  befommen,  fo  bebedt  man  fie  mit  einem  Sutterpapier,  and)  muß 
man  nad)  unb  nad)  ettoad  Souilion  ober  SBaffer  nacßgtefjen,  bamit  ber 
gonb  nießt  anbrennt.  Oft  bie  teilte  red)t  faftig  gar  gebraten,  fo  nimmt 
man  fie  aud  ber  fßfanne,  löft  bie  Dtüffe  ber  oberen  ©eite  mit  einem 
feßarfeu  -Dieffer  ab,  fd)neibet  fie  ber  Quere  nad)  in  fd)räge  ©d)eiben, 
legt  fie  in  ißrer  hörigen  ©eftalt  toicber  auf  bie  Heule,  richtet  biefe  auf 
einer  langen  ©djüffeX  an  unb  ftedt  an  ben  Scinfnod)en  eine  fßapillote 
(fiefje  ©eite  28).  ©ie  Sratpfanne  ßat  man  injtotfcßen  mit  ettoad  Souiüou 
ober  Ottd  audgefpült,  biefe  burd)  ein  feined  ©ieb  gegoffen,  entfettet,  unb 


*)  @anj  ungroedmäjng  ift  cd,  ben  ©raten,  toie  ed  tooßt  mitunter  (Sitte  ift, 
umjutebren,  inbem  er  babitrd),  namenttidß  toeuii  er  gefpidt  ift,  unanfc^nlid)  toirb 
unb  an  2Bot;tgefc^niac£  bertiert. 
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mit  Hargcrüprtent  Kartoffelmehl  feimig  gemalt.  3Äit  einem  Streit  ber 
Sratenjug  übergießt  man  bie  angerid)tete  Keule,  ttnb  giebt  ben  anberen 
in  einer  ©aucifere  apart  baju.  ©ebratene  Kartoffeln,  Kartoffel = SBeignetö 
ober  ein  Kartoffelpüree  paffen  am  befielt  baju. 

©oü  bie  Kalbgfeule  gefpicft  merben,  fo  päutet  man  fie,  nacpbem  fie 
tüchtig  geHopft  nnb  gemäßen  ift,  anf  ber  oberen  ©eite  glatt  ab  unb  fpidt 
fie  mit  Suftfped  red)t  Iraug.  -3m  Uebrigen  oerfäprt  man  mie  mit  ber 
nngefpicften  Kalbgfeule. 

396.  Kalliglcule  ä la  Bechamel  (fpr.  a ta  Sefd)ameU). 

Sßäprenb  man  eine  mie  in  ber  vorigen  Kummer  norbereitete  nnb 
gefpicfte  Kalbgfeule  in  ber  angegebenen  gcit  gar  bratet,  fdjneibet  man 
3 — 4 gmiebeln,  fo  mie  V*  $fb.  mageren  ©djinfen  in  ©dpeiben,  läßt 
beibeö  in  6 Sott)  jerlaffener  Satter  fdpmi^en,  bod)  fo,  baß  bie  gmiebeln 
meif}  bleiben,  tput  ein  paar  Söffet  SDfepl  baju  nnb  rüpr't  bieg  mit  ’A  ©uart 
Souilion  unb  etma  'A  Duart  fitße  ©apue,  bie  man  abgefod)t  pat,  Har. 
®ie  ©auce  mirb  nun  unter  fortmäprenbem  9?üpren  re  dpt  feimig  einge= 
fodpt  unb  burd)  ein  Sud)  ober  ©ieb  geftridfen.  Seim  Slnricpten  mifdpt 
man  entmeber  nur  ein  ©tfidcpen  frifcpe  Sutter  in  bie  ©auce,  ober  man 
toerbünnt  fie  mit  einem  ©peil  ber  burcpgegoffenen  unb  entfetteten  Sratem 
fug,  moburcp  fie  bebeutenb  an  SBoplgefcpntad  geminnt.  ©tatt  ber  Sed)a= 
nie!  = ©auce  lann  man  eine  Stabeira  = ober  ©omate  = ©auce,  mie  fie  in 
für.  209  unb  225  befcprieben  ift,  geben. 

397.  f^tircirtc  Kalbgfeule. 

^pierju  nimmt  man  eine  Heine  Keule  oou  10  big  12  ißfunb,  bie  red)t 
meift  unb  altgefd)Iad)tet  ift,  Hopft  fie  tüd)tig,  mäfdjt  fie  rein  unb  paut  mie 
in  sJh\  395  bag  Sein  ab.  hierauf  löft  man,  inbem  man  bei  bem  |>üft= 
fnocpen  anfängt,  bie  Knod)en  big  jum  Kniegelenf  aug  ber  Keule,  paut  ipu 
pier  burd),  fo  baß  in  bem  auggelöften  Keulenfleifd)  nur  ber  SeinInod)en 
bleibt  unb  fd)neibet  fo  niel  gleifd)  non  ber  Keule,  bafj  nocp  etma  jmei 
ginger  bid  banon  an  ber  £>aut  fifct.  ®ag  auggefcpnittene  gleifd)  fdjabt  man 
aug  ben  ©epnen,  padt  eg  redjt  fein  unb  öermifd)t  eg  mit  einem  drittel 
fo  niel  gepadtem  ober  gefdpabtem  Suftfped  unb  mit  einem  ©rittet  fo  niel 
^ßanabe.  ©ann  fügt  man  bag  nötpige  ©aß,  geflogenen  Pfeffer  unb 
etmag  9Jiugfätnuß,  fo  mie  feingepadte  unb  in  Sutter  gefdjmifcte  ^eterfilie, 
©d)uitt(aud)  unb  ßpampignong  pinju  unb  füllt  biefe  garce  in  bie  Kalbg= 
leule,  bie  man  innen  mit  ©aß  unb  Pfeffer  beftreut  pat.  Smt  mirb  bie 
Keule  am  biden  ©nbe  mit  einer  üftabel  unb  ftarfem  Sinbfaben  jufantmen* 
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genügt,  fü  baff  bie  fjlarce  feft  etngef djloffen  ift;  fobann  in  fodhenbem  2Baf= 
fev  fteif  gemacht,  mit  ©ped  auf  ber  oberen  ©eite  redft  frauS  gefpidt  unb 
in  einer  Bratpfanne  mit  Butter  in  jioei  ©tunben  unter  öfterem  Umführen 
gar  gebraten.  Beim  Slnricfyten  fd>neibet  man  bie  Keule,  beim  biden  ©nbe 
anfangenb,  in  bünne  Ouerfd^eiben  ltttb  giebt  eine  ©arbeiten^  ober  Saperu= 
©auce,  fo  toie  gefodjte  ober  gebratene  Kartoffeln  baju. 

398.  Fricandeaux  (fpr.  grifanghboh)  oon  Kalb,  glactrt. 

9Jfit  bem  tarnen  Fricandeaux  ober  KalbSnüffe  bezeichnet  man  bie 
oier  in  ber  Keule  befiitblid^en  SfeSfelit,  bie  folgendermaßen  auSgefchnitten 
loerben.  sJ?ad;bem  man  eine  ftarfe,  redjt  altgefd)lad)tete  KalbSfeule  auf 
ber  oberen  unb  unteren  ©eite  red^t  fauber  abgehäutet  hat,  töft  utan  bie 
fier  ÜJiuSfeln,  bereu  Sage  man  uad)  Befeitigung  ber  ©aut  beutlid)  er= 
feitnt,  oon  ben  Knoten,  häutet  fie  non  ber  inneren  ©eite  ebenfalls  ab, 
flopft  fie  mit  ber  gläd)e  beS  ©admefferS  etioaS  breit  unb  fpidt  fie  red)t 
frauS.  2luf  beu  Boben  eines  paffenbett  @efd;irreS  t£;ut  man  etioaS  Butter, 
einige  ©pedfdjtoarten  unb  eine  in  ©djeiben  gefd)nittene  SD^otjrrübe,  legt 
bie  Fricandeaux  barauf,  beftreut  fie  mit  ©alj  unb  gießt  ein  paar  Söffel 
3uS,  bie  man  mit  ben  KalbSfnodjen  nach  9?r.  80  bereitet  hat,  barüber 
unb  läßt  bie  KalbSnüffe  l'A  bis  2 ©tunben  im  £)fen  gut  jugebcdt  bänt= 
pfen.  3U  ®»be  fciefer  3ed  nimmt  man  ben  ÜDedel  ab,  bannt  ber  ©ped 
$arbe  befommt  unb  begießt  bie  sJ?iiffe  mit  bem  injtoifd)en  fitrj  eingefod^ 
ten  gonb,  bis  fie  fc^öit  blanf  glacirt  finb.  ©ierauf  loerben  bie  Frican- 
deaux  berauSgenomnten,  in  fd)räge  Querfdjeiben  gefchnitten  unb  in  ibjrer 
früheren  ©eftalt  angerid)tet.  ÜDen  gonb  fpült  man  mit  etioaS  Bouillon 
ober  3uS  toS,  gießt  ihn  burd)  ein  ©ieb,  nimmt  baS  gett  ab  unb  giebt 
ihn,  mit  etioaS  Kartoffelmehl  feintig  gemalt,  JU  ben  Fricandeaux.  SDie 
^paffenbften  ©arnituren  finb  gebratene  Kartoffeln,  Kartoffel*  ober  $te iS* 
Beignets,  ©piitat,  ©auerampfer,  ©nbioien  u.  f.  io. 

®a  bie  oier  9Jüffe  einer  KalbSfeule  oon  18  bis  20  fßfitnb  für  jioei 
©Rüffeln,  alfo  für  20  fßerfonen  auSreichen,  fo  toürbe  eilte  ber  beiben 
ftärferen  für  8 fßerfonen  genügen.  £)ie  ftärffre  nad;  innen  liegende  9?ufj 
ift  bie  gefud)tefte  unb  toirb  inSbefonbere  mit  bem  kanten  KalbSitufj  be* 
jeidjnet. 

899.  KnlbSmift  h la  Nesle  (fpr.  a la  fehl). 

SluS  einer  ftarfen,  altgefd)lad)teten  KalbSfeule  löft  man  bie  untere 
9?u§  aus,  häutet  fie  oon  beiben  ©eiten,  flopft  fie  mit  ber  $läd)e  beS 
©admefferS  etioaS  breit,  runbet  bie  Kanten  ab  unb  fpidt  bie  red>t 
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fattber.  3fft  bie  $atbdfeitte  tum  einem  gferfcnfatbe,  fo  tnirb  bad  an  ber 
^ufj  befinbttd)e  (Sitter  abgefdjnitten  unb  mit  biefer  tnie  in  ber  nötigen 
Kummer  in  l'/s  biö  2 ©tunben  gar  gemalt  ltnb  red)t  fd)ön  gtacirt. 
2öä()renb  biefer  3cit  fd>abt  man  1 ^ßfitnb  fdjiered  falbfteifd)  (man  famt 
bied  001t  ber  fteinften  Sßttfj  abfdjuciben)  and  fpaut  nnb  ©etjnen,  fyadt  ed 
tedjt  fein,  ftöfjt  ed  mit  12  £otl)  33utter  unb  einem  ©rittet  fo  nie!  ißa* 
nabe,  atd  man  $feifd)  I;at,  im  Dörfer,  fügt  ©at^,  etmad  geftofjenen 
Pfeffer  unb  Slfudfatnuß,  fo  toie  ein  (Si  tjhtju  unb  ftreid)t  bie  $arce  burcfy 
ein  ©ieb.  9?un  ritfyrt  man  fo  oiel  23ed)amet  = ©auce  (üftr.  188)  baju, 
bid  bie  gemadjte  Ißrobe  einen  betifatcn  $tofj  ergiebt,  formt  mit  jtnei  ©bee^ 
löffeln  (©.  26,  Jhteffed)  Stoffe  non  ber  $arce,  bie  man  in  iöouilton  ober 
todtenbem  Söaffer  in  einigen  Minuten  gar  jiefyen  täfjt.  -Ulan  bereitet 
bann,  toie  ed  in  9?r.  188  befd)riebcn,  eine  fräftige,  ettnad  bicfe  5Secfyamet= 
©attce,  tfutt  einen  ©t)eil  banon  auf  bie  Ätöffe,  bie  man  im  SBafferbabe 
(au  bain  - aiarie,  ©eite  22)  tnarrn  ftettt,  nerbünnt  bie  übrige  ©auce  mit 
bem  $oub  ber  fö'albdnuf?,  fd>ncibet  letztere,  fo  tnie  bad  (Suter  in  fd>räge 
Oiterfd)eiben,  richtet  23eibed  auf  einer  taugen  ©djitffet  au  unb  garnirt  ed 
mit  ben  f^teifd>f töf^en. 

50?an  giebt  aud?  eine  9J?abeira=  ober  ©Ornate  = ©auce  ju  ber  $albd= 
nuff  unb  garnirt  fie  bann  mit  Kartoffel«  ober  9(lcid  = Seignetd. 

400.  Fricandelles  (fpr.  grifangfybett)  tum  Stall). 

äftan  töft  eine  ober  jtnei  9?iiffe,  je  nad)  ber  'iperfonenjatjt,  aud  einer 
altgefd)tad)teten  tatbdfeute,  fcfyncibet  fie,  nadjbent  man  fie  abgefjäutet,  in 
fingerbide  ©djeiben,  Hopft  biefe  mit  einem  ftadjen  fpadmeffer  ettnad  breit, 
giebt  itmeu  mit  bem  SOieffer  eine  tängtid)  ntnbe  gorm,  etwa  non  ber 
©röfje  eined  (Sotetettd,  fpidt  fie  unb  madd  fie  tnie  bie  Fricandeaux  in 
9?r.  398  in  einer  ©tunbe  im  Ofen  gar.  3u  biefer  3e't 

man  fie  mit  ifyrern  $onb,  bid  fie  fd)ön  gtacirt  finb  unb  giebt  fie  enttneber 
atd  ein  fetbftftänbiged  ©erid)t  jitm  großen  ©tüd  mit  ifyrer  ettnad  feitttig 
gemachten  -Sud,  ober  man  benu^t  fie  atd  @emüfe  = i8eitagen. 

401.  Grönadins  (fpr.  ©renabängt;)  tum  Stoib. 

9Jian  bereitet  biefe  gang  ebcnfo  tnie  bie  Fricandelles,  nur  fittb  fie 
bnrd)  ifyre  ©eftalt  non  jenen  unterfd)ieben,  inbcnt  fie  an  bem  einen  ßnbe 
runb,  am  anbern  fpifc,  herdförmig  gefdjnitten  tnerben.  SD^au  giebt  fie  jum 
Entree  mit  9Jtarouen=  ober  ©pampigitoitd  = sf>itree,  ober  atd  ©emüfe^ 
Beilage. 
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Sraudjt  tnait  nur  Wenig  Fricandelles  ober  Grenadins,  fo  famt  man 
fte  and)  and  einem  (5otetctt=  ober  Vieren  = ©tüd  fcpneiben. 

402.  Sicncr  ©djnipcl. 

Se  nacp  Sebarf  töft  man  eine  ober  fcwet  Süffe  and  einer  Mbdfeule, 
trautet  fie  unb  fcf^netbet  fie  in  fingerbitfe  ©Reiben,  bie  man  läuglid)  runb 
ober  fyerjförmig  jnftufet.  ®ann  beftreut  man  bie  ©dfrtityet  toon  bciben 
©eiten  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  panirt  fie  in  @i  unb  geriebener  Semmel 
itnb  bratet  (ie  in  Satter  «on  beiben  ©eiten  gelbbraun,  ober  badt  fie  in 
peißem  SBadffctt  3U  fdjoner  ftarbe.  Scan  giebt  bie  ©dpnifcel  mit  einer 
ftarfen  Sud  unb  mit  in  9Id)teI  gefcpnittenen  ©itronen  31er  Xafet. 

\ 

403.  ©ebratener  Kalbdriiden. 

©inen  ftarfen,  red)t  altgefd)Iad)teten  Kalbdriiden  ftutjt  man  fauber 
3U,  inbem  man  bie  ©nben  ber  §Rif>f>eu  mit  bem  fpadutcffer  egal  ab= 
paut  unb  päutet,  unb  fpidt  ipn  red)t  fraud.  üDann  legt  man  ben  Süden 
in  eine  paffenbe  Sratpfanue,  beftreut  it;n  mit  ©alg,  übergief3t  ipn  mit 
Sutter  unb  bratet  ipn  in  1 V»  ©tunben  red)t  faftig  gar,  inbem  man  ipn 
fleißig  begießt  unb  ab  unb  31t  etwad 'Souilion  ober  Sßaffer  ßi^ufügt. 
©oUte  er  fid)  Wäprenb  btefe'r  3eit  31t  braun  färben,  fo  bebedt  man  ipn 
mit  einem  Sutterpapier.  Sft  ber  Kalbdriiden  gar,  fo  nimmt  man  ipn 
peraud,  töft  beibe  Sitdenmudfeln  twin  Knodjen,  fepneibet  fie  in  fd^räge 
Querfdfeiben  unb  legt  fie  in  iprer  oorigen  £age  wieber  auf  bem  Südens 
fnoepen  3ufammen.  ®ie  Sratpfaune  Wirb -mit  etwad  Souilion  ober  Sud 
audgefpült,  biefe  burepgegoffen,  entfettet  unb  mit  etwad  brauner  ©auce 
ober  mit  Kartoffelmehl  feimig  gemacht  unb  ald  ©auce  311m  Kalbdriiden 
gegeben.  2lld  ©arnitur  paffen  gebratene  Kartoffeln,  Kartoffel  = Seignetd 
u.  f.  w.,  ober  Stacaroni,  wie  fie  in  Sr.  354  311111  Sinbfleifd?  befd>rieben 
finb.  ©tatt  ber  Sud  faun  man  eine  ber  bei  ben  Kätbdnüffen  angege= 
benen  ©aucen  ju  bem  Kalbdriiden  geben. 

404.  Kalbd=$ilctd  k la  Provemjaie  (fpr.  ff-ilep  a la  ißrowangpßapl). 

Sacpbem  man  einen  guten  Kalbdriiden  gepäutet  pat,  wirb  jebe  ber 
beiben  Südenmudfein  (ffiletd)  in  einem  ©tiid  oout  Knodjen  abgelöft,  mit 
ber  f^Iäd^e  bed  fpadntefferd  etwad  breit  gefdjlageit  unb  fauber  gefpidt. 
®ann  mariiürt  man  bie  ffiletd  mit  in  ©djeiben  gefdjnittenem  S3nr3el= 
Werl,  3wiebelit,  fßeterfilie,  Sppmian,  Safilifuttt,  einem  Olafe  üßeißwein, 
©itronenfaft  unb  frifepem  ^roöenceröt  10—12  ©tunben,  inbem  man  fie 
öfter  umwenbet,  tput  etwad  3erlaffenc  Sutter  in  ein  paffenbe«  ©eftpirr, 
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legt  bie  ftiletS  barauf,  gießt  bie  9ttarinabe  burd)  ein  ©ieb  barüber,  fo 
toie  aud)  einige  Söffet  $uS,  bie  man  non  ben  ®nod)en  beS  $albSrüdenS 
bereitet  pat,  unb  läßt  bie  feitet«  im  Ofen  anfangs  jugebedt,  fpäter  aber 
offen  red)t  fcpön  glaciren.  hierauf  fdjneibet  man  fie  in  fd>räge  ©cpeiben 
unb  rid)tet  fie  in  iprer  hörigen  ©eftatt  auf  einer  Unterlage  non  Srob 
ober  9ieiS  (fiepe  9?r.  342),  bie  man  auf  einer  taugen  ©bpüffel  befeftigt 
pat,  an.  2ttS  ©arnitur  merben  2lrtifd)oden  = Soßen  baju  gegeben,  bie 
man  fotgenbermaßen  bereitet.  9Jiau  nimmt  16  ©tüd  mittelgroße  2lrti= 
fdjoden,  brid)t  bie  Stätter  non  ben  Söben,  fd)ält  alles  @rüne  non  biefen 
ab  unb  reibt  fie  mit  Sitronenfaft  ein,  bamit  fie  red)t  tneiß  bleiben.  ÜDann 
fd)neibet  mau  einen  Ringer  breit  über  ben  Söben  bie  übrigen  Sötätter 
ringsum  non  biefen  ab  unb  läßt  bie  Slrtifdjoden^Söben  in  ©atjioaffer 
fo  tauge  fod)en,  bis  bie  in  benfelben  befinb(id)en  Wafern  fiep  leidet  ent= 
fernen  taffen,  92acpbem  bieS  gefdjepen,  toerben  bie  2lrtifd)oden  nodjmatS 
in  tattern  SBaffer  rein  abgcfpült  unb  mit  einer  feinen  $atbfleifd)farce  ge= 
füllt,  bie  man  non  ben  Slbgättgen  ber  Filets  nacp  9? r.  24  bereitet  unb 
mit  fein  gepadten,  in  Sutter  gefdjmi^ten  Kräutern,  tnie  ißeterfitie,  ©d)nitt= 
taud)  unb  (SpanipignonS,  nerniifcpt  t>at.  ©inb  alte  2trtifd)oden  gefiittt, 
fo  legt  man  fie,  ben  Söben  itad)  unten,  in  eine  flacpe  Äafferotle  ober 
einen  Oedel,  gießt  ein  paar  Söffet  iprohenceröl  barüber  unb  läßt  fie,  mit 
einem  Rapier  ^ugebecft,  im  Ofen  gar  bämpfen,  fo  baß  fid)  bie  untere 
©eite  fcpön  braun  färbt.  9?un  tegt  man  bie  2lrtifcpoden  = Söben  eilten 
patb  über  ben  anbern  rings  um  bie  gitetS,  beftreid)t  Stiles  red)t  btanf 
mit  etmaS  anfgelöfter  Oafet  = Souilion  unb  giebt  eine  Oomate  = ©auce, 
bie  mau  mit  bern  auSgefpütten  unb  burd)gegoffenen  gmnb  ber  §itetS  ner= 
bünnt  pat,  ba^u. 

405.  Roulettes  (fpr.  fKutett)  bon  $Mt>,  glacirt. 

9Jad)bem  man  bie  Filets  tote  tu  ber  norigen  9huumer  non  ben 
$nod)en  abgetöft  pat,  fdjneibet  man  fie  in  fingerbide  fd>räge  ©djeibett, 
Hopft  biefe  mit  ber  flauen  ©eite  beS  §admefferS  eünaS  breit,  fdjneibet 
fie  in  tängtidje  Sierede,  fo  baß  fie  etma  anbertpatb  3°ß  faeit  unb  hier 
3ott  lang  finb  unb  fpidt  fie  auf  ber  einen  ©eite  mit  feinen  ©pedfäben. 
Oie  Stbgänge  ber  $ilets  fdjabt  man  aitS  ben  ©epnen,  padt  fie  red)t  fein, 
nerniifcpt  fie  mit  einem  Orittel  fo  niet  Sutter  unb  einem  Orittel  fo  niel 
ipaitabe,  atS  man  ftteifd)  pat,  tput  baS  uötpige  ©alj,  geftoßenen  Pfeffer, 
eine  fein  gepadte  unb  in  Stifter  meid)  gefdpnipte  3miebet,  fo  mie  em  l£i 
baju,  rüprt  bie  f^arce  entmeber  im  9teibenapf  ober  im  Störfer  red)t  meiß 
unb  ftrcidft  fie  burd)  ein  ©ieb.  ipierauf  merbeu  bie  Ä' a t b f t e i f d) f d) e i beit 
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auf  ber  ungefpidten  ©eite  einen  halben  ginger  bicf  mit  ber  garce  be= 
ftvicfjen,  aufgerollt,  mit  einem  ©inbfaben  umbunben,  bantit  fie  beim  f od)en 
nic^t  aitdeinauber  get>en,  unb  bid)t  neben  einanber  in  eine  paffeube 
Äafferoüe,  in  meld)e  man  etmad  gertaffene  Sutfer  getfyan  t>at,  gelegt. 
2)ann  gießt  man  einige  Söffet  Sud  bavüber  unb  läfjt  fie  im  Ofen  ober 
auf  getinbem  geuer  in  einer  ©tunbe  fdföu  gtaciren.  23eim  s2lnrid)ten 
fd)neibet  man  ben  23inbfaben  ab,  rietet  bie  iftoulettd  frangförmig  auf 
einer  ©d)üffel  an,  beftreid)t  fie  nodjmald  mit  ifyrem  gonb  unb  giebt  (Sn= 
bitnen,  ein  ©auerampfer  = ^iiiree  ober  ein  Emincee  (fpr.  (Smcingßef))  Don 
(Shampignond  in  bie  ÜDiitte. 

ÜDian  fattn  bie  fftoulettd  aud)  oon  einem  berben  ©tiicf  aud  ber  teilte 
fdjneiben. 

406.  Snlbdiiicrcnftiid  mit  faurcr  ©aljiie. 

gür  8 ißerfonen  nimmt  man  ein  einfadjed,  red)t  altgefd)lad)teted 
Ä'albdnierenftiid,  an  meld)em  fid)  nod)  3 — 4 Stippen  bcfinbeit,  tjgut  ben 
fRiidenfnodjen  ab,  fnidt  bie  Rippen  ein  unb  fd)iebt  fie,  fo  mie  aud)  bie 
i8aud)lappen  unter,  batnit  bad  ©tücf  eine  red)t  runbe  gönn  erhält.  fpier= 
auf  Rautet  man  bie  gteifd)feite  red)t  fein,  fpidt  fie  mit  Suftfped,  bratet 
bad  Siierenftud,  nad)bem  ed  gefallen,  mit  Sutter  eine  ©tunbe  lang,  gießt 
bann  ’A  Ouart  faure  ©al)ne  bariiber  unb  läßt  ed  bamit  nod)  eine  halbe 
©tunbe  unter  öfterem  23egie§en  gehen,  bid  baff  bie  ©ahne  gang  furg 
eingebraten  unb  bie  obere  ©eite  bed  Sfierenftüded  eine  fd)öne  braune 
garbe  I;at.  33eim  2lnrid)ten  löft  man  bie  fRüdenmudfel  toie  beim  $albd= 
rüden  aud,  fd)neibet  fie  in  fd)räge  ©d)eiben  unb  legt  fie  in  ifjrer  oorigeu 
©eftalt  toieber  auf  ben  f?nod)en.  2)ie  SJiere  roirb  ebenfattd  in  ©d>eibeit 
gefd)nitlen  unb  an  bem  einen  (Snbe  bed  Slierenftüded  angerid)tet.  2)ie 
Bratpfanne  fpült  man  mit  etmad  Sud  ober  ©al)ne  aud,  giefft  biefe  burd) 
ein  ©ieb  unb  mad)t  fie  mit  etmad  Kartoffelmehl  feimig. 

407.  (Scfiillted  ifnlbdniccettftiid  ä la  Monteglas  (fpr.  a ta  50iongtgtat)). 

(Sin  sJ?ierenftüd  roirb  mie  in  ber  Porigen  Kummer,  aber  uugefpidt 
unb  ot;ne  ©at)ne,  faftig  gar  gebraten,  ©obatb  ed  erfaltet  ift,  fd)neibet 
man  bad  gleifd)  unb  bie  Dfiere  aud  unb  l)aut  auf  ber  ©eite,  mo  bad 
gleifd)  )id)  befaub,  bie  überftet)enbeu  Siitdeufuodjeu  glatt  ab,  fo  baß  ber 
Knochen  gerabe  liegt.  3luf  ber  ©eite  aber,  auf  melcfyer  bie  Biere  mar, 
fe(jt  man  an  beiben  (Snben  bed  Kuod)end  einen  gmei  ginger  l)ol)en  Sfaub 
non  fefter  Kalbfleifri)farce  auf,  fo  baff  bad  ©ange  einen  Kinglid)  pieredigen 
haften  bilbet.  ÜDad  gleifd),  bie  liiere  unb  ein  3)u^eitb  in  iöutter  unb 
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©tronenfaft  gefd>toi^te  Spampignond  fcpneibet  man  in  ferne  ©Reiben, 
fod)t  Oon  guter  ©ouiflon  mit  bem  nötigen  SBeißmepl,  einem  @lafe  2Beiß= 
mein  rtub  bem  dpampignoitd-^onb  eine  bicfe  ©auce  ein,  tegirt  fie  mit 
4 — 5 ©gelben,  fcpärft  fie  mit  ©tronenfaft  ab  unb  ftreicpt  fie  burd)  ein 
©ieb.  Qn  biefe  ©auce  tput  man  nun  bie  gefundenen  Sngrebienjien, 
füllt  bied  Ragout  in  ben  mie  oben  bereitsten  haften,  beftreut  bie  £)ber= 
flädje  bid  mit  geriebenem  ißarmefanfäfe,  träufelt  jerlaffene  Butter  ober 
Ärebdbutter  barüber  unb  giebt  bem  @anjen  auf  einem  fafferollbedel  im 
Öfen  eine  fd)öne  f^arbe.  iRadjbent  man  bad  -Rierenftüd  auf  einer  paffem 
ben  ©d)iiffel  angeridßet  pat,  gießt  man  ein  paar  Söffel  fräftige  3ud  bar= 
unter.  SBill  man  ed  garniren,  fo  mürben  91eid  = ©oguetd,  mie  fte  in 
$Rr.  336  befdjrieben,  am  beften  baju  gaffen. 

408.  ^albd^otclcttö  k l’Anglaise  (fpr.  a Sangläpf’). 

9Ran  nimmt  baju  ein  ftarfed,  altgefd)Iad)teted  Rippenftitd  ($albd= 
Karree),  trennt  bad  f^leifd)  burd?  einen  ©d?nitt  Oon  ben  9?ücfenmirbeln 
unb  paut  biefe  ab,  fo  baß  bie  (Rippen  mit  bem  baran  paftenben  bilden* 
fleifd?  juritd  bleiben.  ®ann  Rautet  man  bad  f^leifd?  rein  ab  unb  fd>nei= 
bet  bie  dotelettd  etma  einen  3oH  bid,  inbem  man,  menn  bad  Karree 
ftarf  ift,  bad  $leifd?  unb  bie  fpaitt  ^mifdjen  feber  $Rippe  burcpfdmeibet,  fo 
baß  bad  (Kotelett  and  einer  SRippe  unb  bem  baran  paftenben  f^leifd)  be= 
ftept.  3ft  bad  Karree  aber  nur  fd?mad?,  fo  muß  man  ed,  bamit  bie 
dotelettd  bie  erforberlid?e  ©tär!e  befommen,  immer  nad?  je  jmei  ^Rippen 
bitrd?fd?neiben,  Oon  benen  man  jjebocp  bie  eine  ablöft.  sJJitn  paut  man 
ant  untern  ©tbe  ber  Klippe  ben  nod?  etma  baranfifcenben  9iiidenl'nod?eit 
ab,  mad)t  einen  Ringer  breit  über  bem  gleifd?  rirtgd  um  ben  $nod?en 
einen  ©nfdjnitt,  fd?abt  bie  Ipaitt  mit  bem  SReffer  rein  bid  jur  ©pi§e  bed 
$nod?end  ab  unb  burd?paitt  biefen  mit  bem  fpadmeffer,  fo  baß  er  etma 
nocp  l‘A  3oü  über  bad  gdeifd?  pinattdragt.  hierauf  taud)t  man  bad  dote= 
lett  in  SBaffer,  flopft  ed  mit  ber  $läd?e  bed  Ipadmefferd  etmad  breit  unb 
fd)iteibet  ringdum  bie  ©epnen  unb  bie  Ipaut  ab,  fo  baß  bad  (Kotelett  rccpt 
runb  unb  etma  einen  Ringer  bid  mirb.  ©inb  fämmtlidje  dotelettd  fo 
jugeftufät,  fo  beftreut  man  fie  auf  beiben  ©eiten  mit  etmad  ©alj  unb  ge= 
ftoßenenr  Pfeffer,  taud?t  fie,  mcuu  man  fte  röften  miß,  in  jerlaffene  Butter, 
mäljt  fie  in  geriebener  ©eiuntel  unb  röftet  fie  bei  nidpt  ju  ftarfem  Ä'oplen= 
fetter  oon  beiben  ©eiten  braun,  ©inb  bie  dotclettd  jittit  Braten  be- 
ftimmt,  fo  panirt  man  fie  in  di  unb  geriebener  ©entntel,  bratet  ßc  in 
Butter  Oon  beiben  ©eiten  braun  unb  giebt  ebeitfo,  mie  ju  ben  geröfteten, 
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eine  fräftige  3ud  nnb  gebratene  Kartoffeln,  ober  ein  Kartoffel  = ^3üree  ba= 
ju.  9Jian  rechnet  lA  — % fßfb.  Sotetett^teifd)  auf  bie  ^3erfon. 

409.  ©eßadtc  Sotctcttd. 

®a  man  im  Sommer,  namenttid)  anf  bent  Sanbe,  fid>  oft  uidftd 
anbered  atd  frifd)  gefd)tad)teted  Katbfteifd)  berfdjaffen  fann,  bie  (Jotetettd 
aber,  mcnit  man  fie  mie  oben  baüon  bereiten  motlte,  fefjr  f>art  audfatten 
mürben,  fo  I)itft  man  fid)  baburd),  baß  man  fic.ljadt*’),  tooburcff  fie  be= 
bentenb  jarter  merben,  mobei  man  fotgenber'maßen  berfäfjrt.  9J£ait  fd)nei= 
bet  bad  $teifd)  rein  and  beit  Kuod)en,  fcf>abt  ed  aud  tpaut  nnb  Seinen 
nnb  I)adt  ed  mit  einem  ©rittet  fo  oiel  gefcfjabtem  ©ped  ober  Kalbd= 
nierentatg  nnb  etmad  eingemeid)ter  unb  mieber  audgebriidter  ©einntet 
redjf  fein,  ®ie  9?tppenfnod)en  fiat  man  injmifd)en  bon  ein  anbei:  gefd)nit= 
ten,  bie  §ant  rein  abgefd)abt  bid  auf  ein  anberttjatb  ßotl  tanged  ©tüd, 
metdjed  man  baran  läßt.  9?itn  tfyeitt  man  bad  gefyadte  f^-teifd)  in  fo  biet 
gleiche  ©tjeite,  atd  man  Knodjen  fiat,  nimmt  einen  gteifefyttieit,  tjadt  it)n 
mit  bem  5D?effer  feft  auf  einen  Knodfen  unb  jmar  auf  ber  ©eite,  mo  fid) 
bie  £)aut  nod)  an  biefcnt  befinbet,  gicbt  ben  Güotetettd  eine  tängtidj  ntnbe 
f^orm  unb  mad)t  fie  etma  einen  ginger  bid.  hierauf  panirt  man  fie, 
nad)bem  fie  atte  fertig  fittb,  in  (§i  unb  geriebener  ©emmet,  bratet  fie  in 
Sutter  bott  beiben  ©eiten  gelb  unb  giebt  eine  fräftige  Sud  baju. 

9)?an  fann  biefe  (üotetettd  nod)  auf  eine  anbere  9lrt  bereiten,  inbem 
man  mie  in  9?r.  408  bie  fRudenfnod)en  babon  abljaut,  bad  gleifd)  Rau- 
tet, bann  bad  97ippenftiid  jtpifdfen  jeber  Stippe  burd)fd)it eibet,  ben  Knod)en 
an  febem  (Kotelett  bepu^t  unb  bad  gteifd)  mit  ber  g(ad)e  bed  )padmefferd 
fo  tauge  fd)tägt,  bid  ed  gang  jermatmt  ift  unb  fid)  nun  mit  bem  Keffer 
teid)t  in  gönn  eined  Giotetettd  an  ben  Knodjen  feft  breffiren  läßt,  ©iefe 
. Sotetettd  merben  gebraten  ober  geröftet. 

410.  ©cfpitftc  ober  glacirte  Katbd=(£otetcttd  mit  9ttanmc«#iirce. 

©ic  dotefettd  merben  mie  in  9?r.  408  einen  Ringer  bid  gefd)nitten 


) 2)iefe  ä)tetI;obe  bat  außerbem  nod)  ben  23ortt)eit,  baß  man  bebeuteitb  metir 
otctettd  erl;ält,  beim  menn  1 ißfuitb  Katbd»9iippenftüd  ()öd;ftenS  brei  ftarfe  (So^ 
tetettd  giebt,  fo  geminnt  man  aus  bemfetben  Ouantum  menigftend  bicr  gepadte 
Lotetettd.  ferner  ift  iiocp  31t  bemerfen,  baß  man  alle  Sotelettd,  menn  fie  311m 
großen  ©tüd:  bcftimmt  finb,  fo  groß  unb  ftarf  mie  mbglid)  madbt;  merben  fie 
agegen  311m  Sntree  ober  31m  ®emüfe*©arnitur  b ermenbet,  fo  formt  mau  fie  be= 
beutenb  tteiner. 
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unb,  itad)bem  fte  mit  bem  Ipacfnteffer  breit  geflopft,  red)t  runb  bepufet, 
hierauf  fein  gefpicft  unb  mie  bie  ffricanbefled  in  400  mit  etmad  3ud 
in  einer  ©tunbe  meid)  gebämpft  itnb  red)t  blau!  glacirt.  9hm  befreit 
man  2 ‘ißfunb  SDfaronett  (füfje  ffaftanien)  bon  ber  erften,  unb  nad)bem 
man  fte  einige  Minuten  in  fodjenbed  Sßaffer  get^an,  bon  ber  jmeiten 
©d)ate,  fod)t  fie  mit  3ud  ober  Soitidon,  einem  ©tucf  iöutter,  3ttder 
unb  etmad  ©alj  red)t  meid)  unb  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb.  ®amt  tl)ut 
man  bied  ißitree  in  eine  $afferotle,  oerbünnt  ed,  menn  ed  31t  bicf  ift,  mit 
etmad  brauner  ©attce  ober  3ud  unb  berrüfmt  oor  bem  2lnrid)teu  ein 
guted  ©tiicf  red)t  frifd)e  S3utter  barin.  3)ie  ©otelettd  merben  auf  einer 
Unterlage  (fiefje  sJfr.  342)  ober  ofyite  biefe  gleid)  auf  einer  runben  ©Rüffel, 
meld)e  man  mit  einem  sJhtbelteigranb  umgeben  I)at,  en  mironton  (©.  27) 
angericf)tet,  nod)mald  mit  ihrem  ffonb  glacirt  unb  bad  9Jtaronen  = )ßüree 
in  ber  3)iitte  angerid)tet.  ®ie  $frtod)en  beftedt  man- mit  flehten  )J3apier= 
'’fkpilloten.  bid  bierjebn  ©otelettd  reid)en  ju  einem  (Sntrde  für 

10  ißerfonen.  (©ielje  bie  gig.  33.) 


Kig.  33. 


411.  ©autirte  (fpr.  fol)tirte)  ßotctcttd  aux  fines  herbes  (fpr.  ol)  giel)itferb). 

3um  ©elingen  biefer  ©d)itffel  ift  ed  bor  allen  ®ingen  erforbetlid), 
baß  bad  fftippenftüd  red)t  meifi  unb  fo  altgefd)lad)tet  mie  mögltd)  ift. 
üDie  ©otelettd  merben  mie  in  9?r.  408  bel)anbelt,  fo  baß  fie  etma  einen 
ffinger  bicf  unb  ringdttm  bon  allen  ©ebnen  recht  runb  befd)nitten  finb. 
2J?an  f)acft  nun  fßeterfi'lie,  ©djnittlaud),  (Sl)ampignond,  etma  12  ©ar= 
bellenbälften,  bie  man  gemafdien  unb  bon  ben  ©raten  geriffelt  bat  unb 
2 ©ßlöffel  boü  ©apern  red)t  fein,  fitreut  etmad  baboit  auf  ben  23oben 
einer  flauen  ^afferoüe  ober  eined  ©ecfeld,  ben  man  mit  23utter  attdge* 
ftrid)en  l)at,  legt  bie  ©otelettd  barüter,  beftrcid)t  fie  mit  bem  SReft  ber 
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geljadten  Sngrebienjien  imb  übergiejjt  fie  mit  gefdjmoßener  Sutter.  Äurj 
bor  beut  2lmid}tcn  fe^t  man  bie  Äafferode  auf  ein  fdjarfeg  geuer,  bref)t 
bie  dotelettg,  fobatb  fie  auf  ber  einen  ©eite  fteif  finb,  um,  bratet  fie 
bon  ber  anberen  ©eite  gar  unb  richtet  fie  auf  einer  langen  ©djüffel  an. 
9?ad)bem  man  bie  SButter  abgegoffen,  fpült  man  bie  trauter  mit  einem 
paar  £öffel  brauner  ©auce  unb  etmag  23ouidon  log,  fd)ärft  biefe  ©auce 
mit  etmag  ditronenfaft  ab  unb  giebt  fie  ju  ben  dotelettg,  fomie  gefod)te 
ober  gebratene  runbe  Kartoffeln  ober  ein  'Kartoffelpüree. 

412.  Kalbö  = dotelettg  k la  Bellevue  (fpr.  a la  ißedmül)). 

9?ad)bcm  man  12  Kalbgcotelettg,  tbo  möglid)  nod)  etmag  bicfer  ge= 
fd>nitten  f)at,  mie  in  ber  hörigen  Kummer,  burd)jief)t  man  fie  ber  SDicfe 
nach  mit  deinen  fabelt,  bie  man  bon  ©ped,  red)t  rotier  ißöfeljunge  unb 
SCrüffetn  gcfdfnitten  t)at,  legt  bie  dotelettg  in  ein  paffenbeg  flacfyeg  @e= 
fcpirr,  ü&ergieft  fie  mit  iöouidon,  fügt  ©aß,  SBurjelmerf,  eine  3*°^^ 
unb  ein  33onquet  piuju  unb  läfjt  fie  in  1 — 1 V*  ©tunbe  gut  jugebedt 
gar  bämpfen.  hierauf  nimmt  man  bie  dotelettg  fyeraug,  legt  fie  auf 
ein  Sied),  bebedt  fie  mit  einem  fladjen  S)edet,  ben  man  leidjt  befd^mert 
unb  läfjt  fie  erfalten.  9Jun  fdjueibet  man  bie  Iferaugftefienbcn  dnben  ber 
©ped=,  3un9en=  unb  Sritffelfäbcu  redit  glatt  ab,  fd)neibet  bie  dotelettg 
runb,  pn£t  ben  tnod^en  red)t  meifj,  übergießt  ben  33oben  eineg  flad)en 
Kafferodbedelg,  in  bem  bie  dotelettg  bequem  jßlaf}  fjabcn,  bünn  mit  red)t 
flarer  f^leifd)  = ©aderte  (9? r.  81),  läßt  biefe  auf  bem  dife  erftarren,  legt 
bie  dotelettg  barauf  unb  gießt  nod)  fo  biel  ©aderte  bariiber,  big  fie 
etma  einen  SDZefferrüdeu  bid  babon  bebedt  finb.  ©obalb  bie  gdeifd)- 
©adertc  auf  bem  dife  erftarrt  ift,  taud)t  man  ein  fleineg  9Jleffer  in 
fod)enbeg  Sßaffer,  fäljrt  bamit  ringg  um  bie  dotelettg,  fyält  ben  Kafferod= 
bedel  einen  2lugenblid  über  fodienbem  SBaffer  unb  ridjtet  nun  bie  do= 
telettg,  bie  jef3t  leidet  bon  bem  ®edel  loglaffen,  auf  einer  runbe«  ©djitß 
fei  en  mironton  an.  3el$t  ftedt  man  auf  jeben  dotelett=Knod)en  eine 
Rapier  papidote  unb  ridjtet  in  ber  5D?itte  eine  falte  $D?aceboine  (fpr. 
äftafjeboafyn,  gemifd)teg  ©emüfe)  an,  bie  man  folgeubermafjen  bereitet: 
din  2)u£enb  geputzte  äftoftriiben  fdjneibet  man  in  jodbide  ©djeiben 
unb  ftidjt  biefe  mit  einem  glatten  runben  ©emitfeaugftedjer  ju  deinen 
©äulcfyeit  aug,  bie  mau  in  fodjenbem  SBaffer  bland)irt  unb  mit  ettoag 
33oitillon,  ©aß  unb  einem  ©tüddien  3«der  meid)  fod;t.  — ©epufjten 
©pargel  fd;neibet  man  in  jodlange  ©tiide  unb  fod;t  biefen  in  ©aß= 
maffer  gar.  — -Sunge  grüne  23ol)nen  fdjneibet  man,  menu  fie  abgewogen 
finb,  in  länglidje  Sßierecfe  nnb  fod)t  fie  in  ©aßmaffer  recßt  grün,  ebenfo 
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ein  paar  Söffe!  Doll  grüne  (grfcfem.  9?ad)bcm  alle  biefe  ©emüfe  erfaltet 
finb,  Dermifcpt  man  fie  mit  einem  paar  Söffet  nad)  9fr.  241  gerührte 
9)?agnonaifen  = ©auce  unb  rid)tet  fie  in  ber  SDfitte  ber  (Koteletts  an. 
2)en  9?anb  ber  ©d)iiffel  belegt  man  mit  gepadter  ober  in  breiedige  ober 
bieredige  (Sroutond  gefdmittener  gleifdjgallerte. 

413.  üßrifolcttd. 

93? an  fann  fie  aus  bem  9?ippenftiid  ober  aud  ber  fteule,  überpaupt 
oon  febem  $albfleifd)abgaug  bereiten.  ®ad  fyleifd)  loirb  and  £aut  unb 
©epnen  gefd)abt,  mit  einem  drittel  fo  Diel  Snftfped  ober  9?ierentalg  unb 
etload  eingeioeid)ter  unb  loieber  andgebriidter  ©emmet  red)t  fein  gepadt, 
bad  nötpige  ©alj,  etload  geftoßener  Pfeffer  unb  9)?udfatnuß  baju  ge= 
tpan  unb  bie  93rifolettd,  entmeber  läuglid)  runb  ober  oieredig  ettoa 
einen  palben  ginger  bid  breffirt,  in  (äi  unb  ©enunet  panirt  unb  in 
23utter  Don  beiben  ©eiten  gelbbraun  gebraten.  93?an  Dertoeubet  fie  nur 
ald  ©emiife=. (Garnitur. 

414.  Hlopd  üon  iMbfleifdj. 

©ie  loerben  gan$  fo  loie  bie  in  9?r.  371  befdjriebenen  $lopd  Don 
9?inbfleifd)  bereitet,  and)  mit  benfelben  ©aucen  jur  ©afel  gegeben. 

415.  ©lacirtc  ivalbdbrnft. 

93?an  nimmt  eine  red)t  loeiße  fette  Ä’albdbruft,  fd)neibet  bie  rotpen 
33ruftfnod)en  aud,  paut  bie  9iippenfpipen  gerabe,  Hopft  bie  53ruft  ein 
paarmal  mit  ber  glädje  bed  ipadmefferd,  bamit  bie  barin  befiitblid)e  Suft 
entioeid)t,  fept  fie  mit  SÖaffer  3UIU  geuer,  läßt  fie  peiß  loerben  unb 
loäfcpt  fie  nun  rein  ab.  ipierauf  tput  man  ein  ©titd  iöutter  in  eine 
paffenbe  Äafferoüe  ober  einen  @d)tuortopf,  legt  bie  23ruft,  loeldie  man 
gefaljen,  pinein,  fügt  eine  3lßieke4  eine  9)?oprrübe  unb  ein  93eterfilien= 
Bouquet  pinju,  gießt  fo  Diel  33ouiHon  ober  aud)  Söeißbier,  baß  bie  93ruft 
bamit  bebedt  ift,  barüber  unb  läßt  biefe  gut  jugebedt  iy»  — 2 ©tunben 
auf  langfamem  geuer  ober  im  Ofen  gar  fcpinoren.  ©ollte  nad)  $er= 
lauf  biefer  3eü  bie  33rüpe  nod)  31t  lang  fein,  fo  läßt  man  fie  fuvj  ein- 
!od)en,  bamit  fie  fid>  braun  auf  bem  23oben  ber  Äafferolle  anfcpt,  be= 
gießt  bie  33ruft  red)t  fleißig  bamit,  looburd)  fie  eine  fd)öne  garbe  be= 
fomntt  unb  red)t  blaut'  glacirt  loirb.  9?un  nimmt  man  bie  ^albdbruft 
peraud,  fd)neibet  fie  ber  Quere  nad)  in  fingerbide  ©d)eiben  unb  rid)tet 
fie  auf  einer  langen  ©d)iiffel  an.  3)ie  SBritpe  loirb  mit  SouiKou  ober 
Weißbier  audgefpült,  burd)gegoffen,  mit  etioad  Älarmepl  feimig  gefod)t 
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unb  atd  (Sauce  3111  tfMbdbruft  gegeben.  ©efodjte  ober  gebratene  $ar- 
toffeln,  Äartoffel-ijjüree,  ©auerantpfer,  ©pinat  ober  Gntbioien  paffen  am 
beften  ba3u. 

416.  ©Incirtc  $an>3?$cit&nwö  (fpr.  Oangpbrongp). 

Siacpbem  man  eine  $atbdbruft  toie  in  ber  Dortgen  Kummer  in 
peißern  SB  aff  er  red>t  iueig  getoäffert  pat,  focpt  man  fie  in  53ouitton  ober 
SB  aff  er  mit  SBm^ettoerf,  einer  gtoiebet  unb  nur  fepr  toenig  ©alj  gar, 
nimmt  fie  peraud,  entfernt  bie  Siippen-  fotoie  bie  S3ruftfnod)en  unb  laßt 
bie  ©ruft  3toifd)en  jtoci  flad)en  Oedeln  ober  S3led)en,  bie  man  etioad 
befd)toert,  erfatten.  hierauf  toirb  bie  S3ruft  in  etvoa  brci  Ringer  breite, 
keilförmige  ©titde  gefd)nitten,  bie  mau  in  eine  fladje  Safferolle  ober 
einen  ^afferollbedet  neben  einanber  legt.  Oie  &'albdbruft  = S3rüpe,  loetdje 
man  injtoifdjen  burdjgegoffen,  mit  etioad  Oud  ober  ^uderfarbe  braun 
gefärbt  unb’  3ur  ipälfte  eingefod)t  pat,  gießt  man  über  bie  Halbd-Sen- 
brond  unb  läßt  biefe  unter  öfterem  S3egießen  auf  beut  fetter  ober  im 
Ofen  bamit  recpt  btanf  gtaciren.  9)Jan  oermenbet  fie  entioeber  atd  (Sntröe 
3U  einem  (Smincee  (fpr.  (ämängpßep)  oon  (Spampignond,  ober  aud)  ju 
®emüfe=S3eitagen. 

417.  S’arcirtc  Äalbdbmft. 

Oie  Satbdbruft  toirb  toie  in  Sir.  415  in  peißern  SBaffer  getoäffert, 
rein  abgeioafdjen  unb  bann  bad  gteifcp  mit  bem  SJieffer  oon  ben  fRip- 
pen  todgetrennt,  bod)  fo,  baß  ed  an  beiben  (Silben,  fo  toie  an  ber  ab- 
gerunbeten  ©eite  ber  S3ruft  nod)  mit  ben  Ä'nodjen  3ufammenpängt.  -Sn 
bie  baburcp  entftanbene  Oeffnung  füllt  man  eine  oon  einem  $funb  falb- 
fleifd)  uad)  Sir.  23  bereitete  f atbfteifdjfarce,  bie  man  mit  in  S3utter  ge- 
fd) tobten,  fein  gepadten  (Spampignond,  ißeterfüie  unb  ©d)nittlaud)  Der- 
mifcpt.  2)ian  fann  aucp  eine  ©emmetfarce  macpen,  inbem  man  8 Sotp 
Sutter  mit  3 ganjen  (Siern  $u  ©apne  rüprt,  ©atj,  SJfudfatnuß  unb 
toenn  man  ed  liebt,  ettoad  £uder  unb  (Sitronenfdjate,  unb  fo  Diel  gerie- 
bene ©emmet  (etloa  8 Sotp)  pit^ufügt,  baß  bie  abgefod)te  fßrobe  einen 
ntdft  3«  t»eid)en  floß  ergiebt.  SDiit  biefer  ftarce,  ber  man  uod)  be- 
liebig gereinigte  ®orintpen  beimifd)en  fann,  füllt  man  bie  S3ruft,  näpt 
bie  Oeffnung  mit  bünnem  S3inbfaben  31t,  rnacpt  bie  falbdbruft  in 
S3ouitlon  ober  SBeißbier  gar,  gtacirt  fie  fd)ön  braun,  nimmt  fie,  fobalb 
fie  gar  i|t,  peiaud,  fdjneibet  fie  in  Ouerfd)eiben  unb  giebt  fie  mit  iprent 
burcpgegoffenen  unb  feimig  gemalten  gonb  jur  Oafel.  Oft  bie  «ruft 
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mit  einer  ß’albfleifdjfarce  gefüllt,  fo  fann  man  ftatt  il?rer  ©rübe  eine 
braune  dauern  = , dbampignonS*  ober  9ttord)el=©auce  baju  geben*). 

418.  Salbölintft  mit  fUJajornn. 

®ie  ©ruft  toirb  bland)irt,  gewafdjen  unb  mit  einem  ©tüd  ©utter, 
mit  ©ouiüon  ober  SBeijjbier,  mit  SBurjelWerf  unb  etwas  getrodnetem 
SJfajoran  gar  gebämpft.  Sann  nimmt  mau  fie  berauS,  gießt  beu  goub 
burd)  ein  ©ieb,  fod.it  it)n  nochmals  mit  etwas  SDtaforan  auf  unb  rnadit 
ibu  mit  etwas  Älarmel)!  feimig.  9iad)beni  man  nod)  für  einen  ©über* 
grofdjen  9Jiild>brob  in  «eine  äßüvfel  gefdjnitten  unb  in  ©utter  gelbbraun 
gebraten  bat,  ftreut  man  bie  eine  £älfte  bauen  über  bie  gefdmittene 
unb  augerid)tete  ©ruft  unb  giebt  bie  anbere  mit  bem  Äalbfleifdffonb  in 
einer  ©auciöre  jur  Xafel. 

419.  grifaffce  üoh  Äalbsbntft. 

9?ad)bent  man  bie  ©ruft  in  warmem  Söaffer  gewäffert  bat,  läßt 
man  fie  etwa  10  Minuten  mit  SEBaffer  fodjen,  «ib«  fie  in  faltent  Söaffer 
ab,  trocfnet  fie  auf  einem  Sud;  ab  unb  baut  fie  in  2 ginger  breite 
©tüde.  Sann  läßt  man  ein  ©tüd  ©utter  in  einer  Äafferotle  jergeben, 
fd)Wi£t  eine  Zwiebel  unb  ein  ©tüddjen  Lorbeerblatt  barin,  tl;ut  ein  paar 
Löffel  2M)l  ba^u,  läßt  biefe  nod)  einige  Slugenblide  fd)Wi^en  unb  rül;rt 
langfam  fo  oiet  bon  bem  SBaffer,  in  welchem  man  bie  ©ruft  bland)irt 
bat,  baju,  baß  man  nadi  bem  21uffod)en  eine  uidit  31t  bide  ©auce  er= 
bält,  in  bie  man  bie  $albf(eifd)ftüde,  fo  wie  ©alj  unb  ein  garnirteS 
©ouquet  tl;ut  unb  fie  langfam  meid)  focben  läßt.  Söäbrenb  beS  Äod;enS 
entfernt  man  baS  gett  unb  ben  ©d)aum,  nimmt  baS  gleifdi,  fobalb  eS 
gar  ift,  mit  bem  ©d)aunilöffel  b^auS,  fod;t  bie  ©auce  mit  etwas  2Beiß= 
Wein  jur  gehörigen  Side  ein,  legirt  fie  mit  einigen  digelben,  fd)ärft  fie 
mit  ditronenfaft  unb  ©arbcßenbutter  ab  unb  gießt  fie  burd)  ein  ©ieb 
auf  baS  ^albfleifd),  WeldjeS  man  in  eine  anbere  ß’afferotle  getl)au  l)ut. 
üftun  fügt  mau  nod)  «eine  ©emmelWöße,  bie  man  wie  in  9?r.  52  ober 
53  bereitet,  unb  l;ält  baS  grifaffee  bis  jum  Slnrid)ten  im  bain- 

marie  (©.  22)  beife- 


*)  2Bitt  man  bie  ©ruft  ßiitfen,  fo  mad)t  man,  nad)bem  man  fie  gefüllt,  bie 
obere  ©eite  berfelben  in  Reißern  SEBaffer  fteif,  ffndt  fie  mit  Lnftfpccf  unb  glacirt 
bie  ©ruft  wie  gewöbnlid). 
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420.  ©in  fcincreö  grifaffec  bon  talböbnift. 

Sie  $atbdbruft  mirb  loie  in  9?r.  416  ju  ben  $atbö  = Senbrond  gar 
gefod)t  unb  nad)bem  fte  jft)ifd)en  jinet  Ieid)t  befd)toerten  Wedeln  erfattet 
ift,  in  faubere  ©tüde  gefdjnitten,  bie  man  in  eine  Äafferode  legt.  fDfan 
tt)ut  ein  Sufjenb  in  Sutter  eimpaffirte  ©bampignond,  e|ne  £>anb  b0d  ge= 
reinigte  unb  in  Souidon  gar  gefd)toif3te  9Jford)eln,  fteine  ritnbe  Ätöße,  bie 
man  aud  einer  nad)  92r.  28  bereiteten  gifdjfarce  (V»  ^3funb  lped)t  ober 
ganber  genügt)  geformt  unb  abgefod)t  bat,  1 Ipfunb  in  Stüde  gefd)nit= 
tene  $albdmitd),  bie  man  blancfjirt  unb  in  23ouidon  gar  gemacht  bat 
unb  ebenfo  große  Stüde  bon  4 üfinbergaumen,  bie  man  nacb  9fr.  378 
bereitet,  ju  bem  ftalbfleifd).  Sie  33rübe,  in  toetdjer  bie  föitbdbruft  gar 
gemad)t  ift,  gießt  man  burd)  ein  Sieb  unb  oerfed)t  fie  mit  2IBeißme^)I  unb 
einem  ©tafe  SBeißtoein  ju  einer  feinügen  Sauce,  bie  man  mit  einigen 
©ibottern  legirt,  mit  ©itrouenfaft  unb  Sarbedenbutter  abfdjärft  unb  burd) 
ein  Sieb  ober  Sud)  auf  bie  eingefd)nittenen  Sngrebienjien  gießt.  9fad)bem 
man  bad  ^rifaffee  burd)  Umfd)toenfen,  nid)t  etrna  burd)  9fübren  mit  einem 
Söffet,  gut  burd)einanber  gemifdjt  bat,  ftedt  man  ed  im  bain-marie  b^ß 
unb  garnirt  ed,  nad)bem  ed  angeriddet  ift,  mit  f^wranS  bon  §3utter= 
teig,  (fiebe  33utterteig). 

$Dfan  fann  bad  fyrifaffee  nod)  auf  eine  anbere  Slrt  jufamntenfe^en, 
toenn  man  3U  ber  )oie  oben  bereiteten  unb  gcfd)nittenen  Äalbdbruft  Spar* 
gel,  ben  man  in  Stüde  gefd)nitten  unb  in  äßaffer  unb  Satj  gar  gefod)t 
bat,  33tumenfot)t,  ber  in  fteine  9fofen  gepult  unb  in  Sßaffer  unb  Satj 
nicht  3U  meid)  gefod)t  ift,  bie  audgebrod)enen  Sd)toänje  bon  V»  Sdjod 
gefügten  $rebfen  unb  fteine  nad)  9fr.  52  bereitete  Semmetftöße  mifd>t. 
Sie  Sauce  toirb  burd)  SPebdbutter  rotb  gefärbt  unb  bad  f^rifaffee  mit 
ben  Ärebdnafen,  bie  man  mit  ber  Semmelftoßmaffe  farcirt  unb  in 
SGBaffer  abgefoeßt  bat,  betegt. 

421.  ftrifaffee  bon  Slnlbftcifdj  mit  SDfajoran. 

Sie  Äalbdbvuft  loirb,  nad)bem  fie  btand)irt  unb  in  Stüde  gehauen 
ift,  mie  in  9fr.  419  in  einer  aud  SBeißnfebt  mit  bent  23tand)ir=2Baffer 
bereiteten,  nid)t  31t  biden  Sauce  mit  einer  ßtotebel  unb  äBm^etvoerf  gar 
gefod)t  unb  bann  mit  bem  Sd)aunitöffet  in  eine  anbere  Äafferode  ge* 
tl)an.  Sie  Sauce  toirb  nun  burdjgegoffcn,  mit  feingel)adtem  9Jfaioran 
unb  )peter|itic  31er  gehörigen  Side  eingefod)t  unb  nebft  nad)  9fr.  53  be= 
redeten  Semmelflößen  3U  bem  gteifd)  getban.  9fad)bem  man  nun  bad 
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(Sange  burd)  Umfdjmenfen  unter  einanber  gemifdjt  hat,  hält  man  ed 
bid  gum  2lnrid)ten  au  Min-marie  toarm*): 

422.  ©cbrntcucd  Siatbdtitutt  mit  faitrer  ©aljuc. 

2)tan  nimmt  bagu  ein  ftarfed,  red)t  meines  Sfatbdblatt,  Rautet  ed 
fauber  ab,  fpicft  ed  redjt  fraud  mit  Suftfpecf,  ttjut  bad  Statt  in  eine 
Sratpfaune,  beftreut  ed  mit  ©atg,  übergiefft  ed  mit  gertaffener  Sutter 
unb  bratet  ed  unter  öfterem  Segießen  in  IVj  bid  2 ©tunben  im  Ofen  gar. 
£u  (Sube  ber  Sratgeit  tt>ut  man  V»  Ouart  bide  faure  ©al;ne  über  ben 
Sraten  unb  tagt  it)n  bantit  »ottenbd  gar  unb  gu  fd)öuer  brauner  fyarbe 
braten,  bod)  ift  and)  hierbei  ein  fteißiged  Segieffen  £>auptbebiriguug. 
Seim  2tnrid)ten  töft  man  bie  auf  ber  breiten  ©eite  bed  Statted  be- 
finblid)en  beiben  SDJudtetn  »om  Änod)en,  fd>neibet  fie  in  Ouerfdjeiben 
unb  tegt  fie  mieber  in  ihre  »orige  Sage.  (Sbenfo  »erfährt  man  mit  bem 
näher  am  ©etenf  befiubtidjen  gteifd).  Oie  Sratenfud  luirsb  bereitet,  in= 
bem  man  bie  Sratpfanne  mit  etmad  Souillon  unb  faurer  ©ahne  aud= 
fpült,  bie  ©auce  burdjgiefft  unb  mit  etmaö  ^artoffclmeht  feimig  mad)t. 

42o.  ©cfothtcr  Äatbölopf. 

Oer  Ä'atbdfopf  l»irb  red)t  loeiff  unb  fauber  gebrüht  unb  bie  nod) 
baran  befinblidjen  feinen  £)ärd)en  über  einer  ©piritudflanime  abgefengt. 
Oann  ntad)t  mau  auf  ber  unteren  ©eite  bed  Äopfed  ber  Sänge  nad) 
einen  ©infdjnitt,  töft  mit  einem  fd)arfen  SJieffer  tpaut  unb  gleifd)  »on 
beiben  ft'innbacfentnodjen,  brid)t  biefe  aud  ben  ©elenfen  unb  fdjneibet  bie 
3unge  berauö.  hierauf  madjt  man  ringd  um  ben  unteren  ©he4  ber 
©d)uauge  einen  ©infdjnitt,  töft  bie  £)aut  baöon  ab,  bid  bad  fftafenbein 
btod  gelegt  ift,  haut  bied  mit  bem  tpacfmeffer  ab  unb  läßt  ben  £atbd= 
fopf,  nadjbem  man  nod}  bie  Slugeit  mit  einem  äfteffer  andgeftodjen  unb 
bie  Ohren  innen  red)t  fauber  gepult  hat,  in  lauwarmem  Söaffer  gut 
audmäffern.  9?un  näht  man  bie  tpaut  unter  bem  fopf  toieber  gufaut= 
men,  btaudjirt  ihn  unb  fod>t  ihn  in  SBaffer  mit  ©atg,  SBurgetioerf, 
gtoiebetn,  ©emitrg  unb  einem  Souquet  gar.  Seim  2lnrid)ten  nimmt  man 
ben  falbdfopf  heraud,  entfernt  ben  Sinbfabeu,  fdjneibet  bie  £aut  über 
ber  ©tirn  ber  Sänge  nad;  auf,  trennt  bie  £>irnfd)ale  mit  ber  ©pi£e  eiited 
ftarfen  fDiefferd  in  gt»ei  Oheite  unb  nimmt  bad  ©ehirn  beraud.  Oiefe 
mirb  nun  mit  ©atg  unb  Pfeffer  beftreut  uitb  toieber  mit  ber  £>aut  be= 


*)  3u  ben  in  9tr.  419  — 421  befcf;riebeiien  fga-ifaffecd  faitn  man  flatt  ber 
f atbsbruft  bie  Dtippenftüde,  ben  £ats  ober  bad  Statt  in  berfetben  2trt  »ertrenben. 
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bedt.  ©ie  gütige  fdjiteibSt  man,  meint  bie  äußere  §aitt  babon  aBge= 
jogen  ift,  in  Querfd)eiBett  itnb  rid)tet  fie  um  ben  ^atBdfopf  an,  ben  man 
nod)  mit  frifd>er  ißeterfitie  gavnirt.  SDtan  gieBt  eine  nadj  fftr.  220  Be- 
reitete 9iojtnen=  ober  eine  A5DÖänbifd)e  ©äüce  uad)  9?r.  285  baju. 

424.  ©iißc  Bott  Snltidtobf. 

sJ?ad)bem  man  ben  3?o:pf  mie  in  9ir.  423  in  einem  ©tiid  bon  ben 
fnodjen  getöft,  bie  gttnge  unb  bad  ©eßirn  tjeraudgenommen,  ibäffert 
man  itjn  redit  metß,  Befreit  bad  @et)int  bon  ben  Rauten  unb  Slbern, 
Btandjirt  ben  $ofif  unb  bie  gunge  einige  StitgenBlide  in  Sßaffer,  toäfd)t 
ißn  nod)inatd  aB  unb  fe(3t  it)tt  mit  Sßaffer,  einem  ©ßeetöffet  boH  ^3feffer= 
förnern,  2 Sor  Beer  Blättern,  3—4  giuieBetit,  Söurgetmerf,  einem  toenig  ©fity= 
miau  unb  Safitifum,  ©aß  unb  fo  bietem  ©ffig  jtttu  fetter,  baß  bad 
SSaffer  fäuerticf)  fd)medt.  9t'ad)bem  er  redit  toeid)  gefod^t,  läßt  man  ißtt 
ertatten,  fdjneibet  itm  fo  mie  aud)  bie  gütige  unb  bad  ©eljirn,  tnetd^ed 
man  in  SB  a ff  er,  ©aß,  ©emitrj  unb  (Sffig  gar  gefodft  l;at,  in  SBitrfet 
ober  ©treifen,  gießt  bie  Srüße  burd>  ein  feiited  ©ud)  ober  ©ieB, 
fod)t  fie  mit  einigen  ©itronenfdjeiBen  offne  $erne  fo  meit  ein,  baß  eine 
babon  falt  geftellte  ^ßroBe  fo  feft  ift,  um  fid)  fdjneiben  311  taffen.  9?un 
mifd)t  matt  bie  Srittje  mit  betn  fyteifd?,  füllt  bie  9Jtifd)ung  in  einen  tie= 
fen  irbenett  ober  übi'Settaneuen  sJiapf  unb  läßt  fie  ertatten  unb  feft  toerben. 
Seim  ©eBraud)  t>ätt  man  ben  9?abf  einige  StugenBlide  in  toarmed 
SBaffer,  ftürjt  bie  ©ütje  auf  eine  ©dßiffet,  garnirt  fie  mit  ©itronen= 
fdjeiBen  unb  frifdjer  )ßeterfitie  unb  gteBt  fie  mit  £)et  unb  ßffig  ober  mit 
einer  9?entoutabett=©auce  (ßeße  9?r.  243)  jttr  ©afet. 

425.  SalBdfobf  en  tortue  (fpr.  angß  ©ortüß). 

©er  ÄatBdfopf  toirb  toie  in  ber  hörigen  Kummer  gefengt  unb  bie 
§aut  unb  bad  fjteifd},  inbem  matt,  mie  in  9?r.  424,  Bei  ber  unteren 
©eite  anfangt,  in  einem  ©tiid  botn  $nod)en  getöft.  ©ann  fd)neibet  man 
bie  gunge  ßerattd,  tjaut  bie  §irnfd)ate  mit  einem  §adtneffer  aB,  oßne 
bad  ©eBirtt  31t  Befdiäbigen,  nimmt  bied  ßeraud,  Befreit  ed  bott  ben  BIu= 
tigen  Rauten  unb  Slbern  unb  fod)t  ed  in  SBaffer  mit  ©atj,  einer  gtoie= 
Bet,  @ennir3  imb  @ffig  gar.  ©er  audgetöfte,  red)t  tbeiß  getoäfferte  ^alBd* 
fopf  toirb  Btandßrt,  bann  in  bierecfige  ober  runbe  ©titde  gefdjnitten 
unb  neBft  ber  gütige  mit  guter  Souifton,  einer  gmieBet,  @elbiir3  ttttb 
StJtabeira  redjt  meid)  gefodjt.  9J?an  Bereitet  bott  l‘A  ^ifunb  fped)t  nad) 
9tr.  28  eine  redjt  meiße,  fetjr  feine  f^ifdjfarce,  formt  bie  eine  Hälfte 
babon  mit  2 ©ßeetöffeht  31t  f (einett  Queuetted  ttttb  bermifd)t  bie  attbere 
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mit  4 fyartgefodjten,  burdjgeftric^enen  unb  2 roßen  ©igelben,  fo  mie  mit 
einer  fßrife  ©aj;enne= Pfeffer,  £)ierüon  rodt  man  mit  etmad  9Kebl  Keine 
runbe  $löße,  bie  man,  fo  mie  aud)  bie  Queneded,  in  fod)ettbem  SBaffer 
gar  mad)t,  abfpült  unb  in  eine  Äafferode  tbut.  hierauf  fügt  man  ju  ben 
Stößen  jmanjig  in  Vutter  einpafßrte  ©bampignond,  '/»  fßfunb  in  ©d)ei= 
ben  gefdjnittene  Trüffeln  unb  % ©d)od  frebdfcbmänje,  bereitet  eine  red)t 
fräftige  9Jiabeira  = ©auce  uad)  sJir.  209,  tßut  eine  9J?efferfpi{3e  ©ajenne* 
^Pfeffer  baju,  gießt  bie  eine  £>älfte  ber  ©auce  über  bad  Ragout,  tßut 
bie  anbere  in  eine  Keine  $afferode  unb  ftedt  beibeö  int  bain-marie 
marm.  Snjmifdjen  pat  man  bad  erfattete  ©epim  in  Keine  ©tüde  ge= 
fd)nitten,  biefe  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  ©itronenfäure  marinirt,  in  einen 
Sludbadteig  (9?r.  15)  getaud)t  unb  in  Reißern  23arffett  ju  fd)öner  f^arbe 
gebadeu.  Veim  2lnrid)ten  merbcn  bie  $albdfopf=©tüde  unb  bie  3unge 
auf  einer  runben  ober  langen,  mit  einer  9?ubelteig  = Vorbüre  oerfefjc= 
neu  ©djüffel  angerid)tet,  bad  @el)irn  in  Keinen  £>äufd)en  ringdum  ge= 
legt  itttb  bad  Ragout  in  ber  dritte  angerid)tet.  SO? it  ber  juritdge= 
laffenen  ©auce  begießt  man  ben  föalbdfopf  unb  giebt  bie  übrige  in 
einer  ©auciere  apart. 

426.  üalbdjtutnett  mit  gaperit-Saucc. 

gür  8 fßerfonen  nimmt  man  6 — 8 ^albd^uugen,  Je  nadjbent  fie 
groß  finb,  mafd)t  fie  rein  ab  unb  blandfirt  fie  in  fod)enbem  SBaffer. 
hierauf  feljt  man  bie  jungen  m't  S33«ffer  ober  Vcuidon  jnm  Reiter, 
tput  eine  ßmiebel,  SBurjelmerf,  ©emitrj  unb  ©alj  baju  unb  lod)t  fie  in 
3 ©tunben  meid).  Vor  bem  2lnrid)ten  nimmt  man  bie  jungen 
jießt  bie  £aut  baoon  ab,  fd>neibet  fie  ber  Sänge  uad)  in  jmei  Speile 
unb  rid)tet  fie  an.  fD?an  giebt  eine  braune  ©apern  = ©auce  nad) 

9?r.  218  baju. 

427.  ^olbdjmtncu  en  papillotes  (fpr.  angb  fßapilio^t’). 

9?ad)bem  man  bie  talbdjungen  mie  in  ber  vorigen  Kummer  gar 
gefod)t  pat,  fdpteibet  man  fie  b^tb  burd),  pacft  gemafd)ene  unb  gepulte 
©bampignond,  fßeterfilie  unb  ©d)nittlaud)  red)t  fein,  fd)mi(3t  biefe  3n= 
grebienjien  mit  Mittler  auf  bem  geuer  ab  unb  oerbiubet  fie  mit  einem 
fßaar  Süffel  red)t  bid  einge!od)ter  meißer  ©auce.  S)ann  fnifft  man  fo 
oiel  Viertelbogen  ©djreibpapier,  ald  man  ßungenftüde  bat,  ber  Jpülfte 
nad)  jufammen,  fdjneibet  bie  ©den  runb,  fo  baß  bad  fßapier  eine  b^3= 

förmige  ©eftalt  befommt  unb  beftreid)t  ed  mit  fßrobenceröl.  9?un  nimmt 

man  ein  foldjed  ^Papterftud,  tl;ut  auf  bie  eine  Hälfte  beffelben  einen 
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Söffet  üott  von  ben  gebadten  Kräutern,  legt  ein  ©tiid  3im9e  bavauf, 
bebedt  bieö  trieber  mit  fräutern,  flappt  bie  anbere  £ätfte  bed  Rapier« 
betrübet  unb  fnifft  ed  in  übereinanber  tiegenben  Ratten  feft  um  bie 
3unge.  ©inb  alte  gungenftiirfe  fo  in  fßapier  eingetridett,  fo  tegt  man 
fie  auf  einen  9ioft,  fleCtt  biefen  eine  SBiertetftunbe  über  geliubed  $obten= 
feuer,  richtet  bie  fßapitfoten,  trenn  fie  red)t  bjeiß  finb,  an  unb  giebt  eine 
gute  3ud  ba^u. 

428.  ©ebratened  iMtjdfleljint. 

ißier  ©tüd  l)inreid)enb  geträfferte  Shlbdgebirne  tr  erben  von  ben 
blutigen  §äuten  unb  Stbern  befreit,  in  äöaffer  mit  ©alj,  ©ffig,  einer 
3nüebet  unb  Oetuixrj  gar  gefodjt  unb  bann  bel)utfam  mit  bem  ©d)aum= 
löffet  auf  eine  ©djüffet  getfart.  ©inb  bie  ©et)irne  erfaltet,  fo  fdjneibet 
man  fie  in  fingernde  ©ri>eiben,  beftreut  fie  mit  ©atj  unb  Pfeffer  unb 
panirt  fie  in  (£i  unb  geriebener  ©emrnet.  33eint  2lnrid)ten  trerben  bie 
©d^eiben  in  Söuttcr  von  beiben  ©eiten  braun  gebraten  unb  mit  ftarfer 
3ud  atd  fetbftftänbiged  ©eridjt  ober  jum  ©eniitfe  atd  23eitage  gegeben. 

429.  ^atbdgctjint  mit  tpctcrfiltfn  = 6ancc  (k  la  poulette,  fpr.  a ta  putett). 

$£>ad  ^atbdgebirn  trirb  trie  in  ber  vorigen  Kummer  gereinigt  unb 
gar  gemad)t.  ®ann  fod)t  inan  mit  SBeiftntebt,  Souitton  unb  ettrad  von 
bem  SBaffer,  in  tretdjem  bad  ©ebirn  gefod)t  ift,  eine  feimige  ©auce, 
ttyut  fein  ge^adte  fßeterfitie  unb  ©dpiitttaud),  fotrie  ein  guted  ©tüd 
23utter  baju,  fd)ärft  bie  ©auce  mit  (Sitronenfaft  ab  unb  bebedt  bie 
injtrifdten  angerid)teten  ^atödgebirne  bamit.  2J?an  tann  bie  ©cbüffel 
mit  breiedigen  ober  runben,  in  ^Butter  gelb  gebratenen  ©emmetcroutond 
garniren.  ©ad  ©ebirtt  braud)t  man  nid)t  ju  trand)iren,  ba  ed  fo  tveicb 
ift,  bag  man  ed  mit  bem  Söffet  abftedjen  fann.  SSier  ©ebirne  reichen 
für  6 — 8 ^ßerforien. 

430.  Hnlbdgcbiru  en  magnonaise  (fpr.  aitgb  ÜDianjoncibf’)- 

©obatb  man  bie  ß'albdgebirne  tvie  in  9?r.  428  gereinigt  unb  in 
SBaffer  mit  (Sffig  u.  f.  tv.  gar  gefod>t  bat,  fd>neibet  man  fie,  trenn  fie  er= 
fattet  finb,  in  ©djeibeit,  marinirt  biefe  mit  ©atj,  fßfeffer,  ©et  unb  (Sffig 
unb  rübrt  nad)  97_r.  241  eine  bide  5D7agnonaifen=©auce  von  ettra  % ©uart 
©et,  ber  man  einen  red)t  pifanten  ®efd)iuad  giebt.  SDann  trirb  auf 
eine  runbe  ©d)ü)fel  eine  Sage  ©ebirtt  gelegt,  biefe  mit  ettrad  ©auce 
bebedt  unb  fo  fortgefabren,  bid  bad  ©ebirn  redjt  b°d)  in  @orm  einer 
£>atbfuget  angeridjtet  ift,  bod)  mufj  man  ettrad  ©auce  jitrüd  bebatten. 
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©edjS  bis  ad)t  Bart  gefodjte  (Ster  fdjneibet  man  auf  bem  biden  (Snbe 
gerabe,  baß  fte  ftetjen  uub  bann  in  |tuei  Hälften.  lieber  bie  ©pipe  jeber 
(Sierpälfte  legt  man  einen  V»  Ringer  laugen  ©trcifen  ©arbeite,  bett  man 


Vis.  34. 


gehalten  pat,  bcd)  fo,  baß  er  an  beibcn  ©itben  jufammentjängt  unb  in 
biefe  ©Balte  legt  man  eine  SReipe  redjt  egale  (Samern,  ©inb  alle  (Sier 
fertig,  fo  fept  man  fie  ring?  um  ba?  angericptete  $alb?gepirn,  [teilt 
$fcufd)en  jebe?  ba?  $erj  bon  einem  frifd)en  ©alätfbpf,  bebedt  ba?  ^alb?* 
geeint  gleidpnäßig  mit  ber  jurüdbepaltenen  91cagnonaifen  = ©auce  nub 
fe^t  auf  bie  ©pi§e  nod)  ein  ©alatperj. 

431.  ©ebratcite  SalOSmilcp. 

9)?an  fd>neibet  beit  ©d>litnb,  fo  toie  alle  an  ber  ^albSntild)  fi(3en= 
ben  gleifd)tpeile  unb  £>äute  rein  ab,  loaffert  bie  9J?ilcf>  in  Iauioar= 
ntetn  SBaffer  red)t  loeiß  unb  bland)irt  fie  ein  paar  9Iugenbfide  in  focpen= 
bem  Sßaffer.  (Dann  fod)t  man  bie  ßalbSinild)  in  (Bouillon  mit  einer 
3tx>tebel  unb  einer  üftoprrübe  gar,  boep  nid)t  ju  loeicp,  fdjneibet  fie, 
trenn  fie  erfaltet  ift,  in  einen  pafben  Ringer  bide  ©epeiben,  beftreut 
biefe  mit  ©alj  unb  -Pfeffer,  panirt  fie  mit  (Si  unb  geriebener  ©emmet 
unb  bratet  fie  in  (Butter  oott  beiben  ©eiten  braun.  (Die  gebratene 
$alb?mi(d)  tnirb  nur  als  (55emüfe=©arnititr  oertnenbet. 

3n  berfelben  21rt  irie  oben  mad)t  man  bie  fMbSntild)  in  Bouillon 
gar,  trenn  man  fie  31t  (Ragout?  bfemtpen  miH,  bod)  ift  31t  bead)ten,  baß 
fie  3tr>ar  gar,  aber  bod)  nod)  feft  fein  muß,  100311  etvoa  eine  (Biertelftunbe 
genügt. 

432.  ©Incirtc  SnlbSutildj  k la  FinanciPre  (fpr.  a la  ginangpßiäl;r)r 

(Die  ^albSutild)  loirb  toie  in  9?r.  431  geloäffert  aber  nidtt  bfan= 
epirt,  fonbern  fo  lange  in  peißem  SBaffer  gelaffen,  opne  31t  fodjen,  bi?  fie 
ftd>  red)t  feft  anfüplt.  (Dann  nimmt  man  fie  perait?,  läßt  fie  3ioifd)en 
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gtr>et  SÖIe<f>ett,  bie  man  teid)t  befcpmert  Ijat,  erfaßen  unb  fpicft  fte  mit 
feinen  ©pedfäben  red>t  bidjt  unb  egal,  hierauf  legt  man  bie  Satbg= 
mild)  in  eine  fladje  mit  etmaö  23utter  auggeftrid)ene  Safferoüe,  beftreut 
fie  mit  ©atg,  giegt  ein  paar  Söffet  nid)t  ju  braune  Satbfteifd)  = -3ug 
barüber,  tput  eine  gmiebet  unb  eine  20?ol>rrübe  baju  unb  läßt  bie  S albS= 
mitcp  mit  einem  iöutterpapier  bebedt  im  Ofen  unter  öfterem  SSegießen 
ferneren,  big  ber  gonb  furj  eingefocpt  ift.  ®ann  nimmt  man  bag  fßa= 
pier  ab  unb  begießt  bie  SDcitd) , big  fie  red)t  btanf  gtacirt  ift.  SJian 
bereitet  ein  Ragout,  beftepenb  in  fteinert  Stößen,  non  einer  feinen  gifd)= 
farce,  (‘A  i]3fb.  gifdp),  20  in  33utter  einpaffirten  ©pampignong,  *A  $fb. 
in  @d)eiben  gefdpiittenen  STrüffctn  unb  einem  patben  ©d)od  Srebg= 
fd)toänjen.  23on  guter  -fhtd  fodjt  man  mit  23raunmept,  etoag  Sliabeira, 
bent  ©pampignong*  unb  Suüffetfonb  eine  fräftige  ©auce,  tput  bie  .fpätfte 
banon  jit  bem  Ragout,  fdjtoenft  bieg  teid)t  burd)  unb  [teilt  eg,  fo  mie 
aucp  ben  SReft  ber  ©auce,  im  bain-marie  peiß.  gebeg  ©tüd  ber  gta= 
cirten  Salbgmitd)  wirb  in  jmei  ober  brei  fd>räge  ©djeiben  gefcpnitten 
unb  auf  einer  mit  einer  Sorbüre  (fiepe  Sir.  340)  oerfepenen  ©cpiiffet 
im  Sranj  angericptet,  bag  Siagoitt  in  bie  SSiitte  getpan  unb  bie  übrige 
©auce  in  einer  ©auciöre  apart  gegeben. 

3)rei  unb  ein  patbeg  ißfunb  S'atbgmitd)  reicpt  ;$u  einem  ©ntröe  für 
acpt  big  jepn  ^erfonen  aug. 

433.  Epigramme  bon  Salbgmtldj  mit  ©pantpigitoug. 

SSian  nimmt  baffetbe  Ouantum  Satbgmitcp  mie  in  ber  oorigen 
Kummer,  mäffert  fie  recpt  ioeiß,  mad)t  fie  in  peißem  Söaffer  fteif,  fd)nei* 
bet  fie  in  per^förmige,  einen  ginger  bide  ©djeiben,  bie  mau,  jmifd)en 
jmei  SStecpen  teid)t  befdpoert,  ertatten  läßt,  fpidt  bie  eine  [pätfte  ber 
Salbgmitd),  unb  jmar  bie  beften  ©tüde,  mit  feinem  ©ped,  focpt  bie 
anbere  fpätfte  mit  ettoag  Bouillon  unb  einer  ßmiebet  nid)t  ju  meicp  unb 
taudjt  fie  in  eine  bide  loeiße  ©auce,  beren  Bereitung  in  Sir.  279  be= 
fd)rieben  ift.  gft  bie  ©auce  auf  ben  Satbgmitd)ftüden  fatt  unb  feft  ge= 
morben,  fo  panirt  man  biefe  erft  mit  ©emm'et  unb  bann  in  ®i  mit  ge= 
riebener  ©emmet  unb  ißarmefanfäfe.  — 9ied)t  frifcpe  toeiße  ©pampig* 
nong  paffirt  man,  loenn  fie  fauber  gepult  ftnb,  in  töutter  mit  ©itronen* 
faft  unb  ©at^  auf  bem  geuer  ein  (fiepe  Sir.  8)  unb  focpt  nun  tion  bem 
©pampignong  = gonb  unb  guter  23ouitton  mit  SBeißmept  unb  einem 
@tafe  SBeißtoein  eine  feimige  ©auce,  bie  man  mit  einigen  ©igetben 
tegirt  unb  burd)gießt.  ©ine  patbe  ©tunbe  uor  bem  2Inrid)tcn  mirb  bie 
gefpidte  Satbgrnitd)  mie  in  Sir.  431  gtacirt,  bie  panirte  aber  in  peißem 
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S3acffett  ju  fcpöner  garbe  gebaden.  9?nn  rtdjtet  man  auf  einer  runben, 
mit  »rob«Sorbüre  (fte^e  9?r.  338)  oerfepenen  ©cpüffel  bie  KafbSmildp 
franjförmig  an,  unb  jtoar  fo,  baff  man  abmecpfelnb  ein  panirteS  ©tiid 
^afb  über  ein  gefpidteS  legt  unb  fo  fort.  ®ie  GipampignonS,  bie  man,  fo 
mie  aucp  bie  ©auce,  int  bain-marie  peijf  geftedt  tjat,  fcpmenft  man  mit 
einem  $aar  Löffel  ©auce  unb  einem  guten  ©tücf  Butter  burd»  unb 
rietet  fie  in  her  fdlitte  her  KalbSmildp  an.  2)ie  übrige  ©auce  giebt 
man  in  einer  ©auciöre  apart. 

©tatt  her  dpantpignonS  allein  fann  man  ein  Ragout  mie  in 
9h-.  432,  ju  bem  man  nod)  ben  Abgang  her  KalbSmildp  getpan,  be* 
reiten,  bieS  mit  her  Hälfte  her  meinen  ©auce  burdpfepmenfen  unb  in  her 
9)htte  her  KalbSmildp  anricpten.  ®ann  pieffe  bie  ©djüffel:  Grpigramme 
non  KalbSmildp  ä la  Toulouse  (fpr.  a la  STulupS). 

434.  Stmonrctten  bott  Kalb. 

9Jht  biefent  tarnen  bejeidmet  man  bad  9?üdenmarf.  @8  mirb  nur 
ju  9Jagout8  bermenbet  unb  folgenbermajjfln  bereitet.  Dian  befreit  bie 
Slmouretten  oon  her  fpant,  bie  fie  umfcpliejjt,  mäffert  fie,  bamit  fie  meiß 
merben,  bland) irt  fie  einige  Slugenblicfe  in  focpenbem  SBaffer  unb  ntad)t 
fie  in  guter  Souidon  mit  einer  jgmiebel,  äBurjelmerf  unb  einem  33ouquet 
in  einer  33iertelftunbe  gar.  33eim  ©ebraucp  merben  bie  Slmouretten  in 
V*  3°U  lange  ©tüde  gefcpnitten. 

435.  ©cftpmortc  Kalbsleber. 

•Dian  mäfcpt  eine  Kalbsleber  rein,  jiept  bie  £>aut  baoon  ab,  fd>net= 
bet  alle  fepnigen  ÜEpeile  anS  unb  fpidt  bie  lieber  red)t  Irans  mit  Luft= 
fped.  Sn  einer  paffenben  Kafferode  läßt  man  ein  ©tüd  Sutter  braun 
merben,  legt  bie  Leber  barauf,  beftreut  fie  mit  ©alj,  tput  eine  3toiebel, 
etmaS  SBttrjelmerf,  ein  palbeS  Lorbeerblatt,  einige  Gutronenfdjeiben  opne 
Kerne  unb  ein  paar  Löffel  SuS  ober  äßaffer  baju  unb  fd)mort  bie 
Leber  in  einer  ©tunbe  gut  jugebedt  unter  öfterem  S3egießeu  gar.  3U 
Snbe  biefer  3oit  legt  man  glüpenbe  Kopien  auf  ben  3)edel  Per  Kaffe* 
rode,  bamit  her  ©ped  garbe  befommt.  Sft  bie  Leber  gar,  fo  nimmt 
man  fie  perauS,  gießt  ben  gonb  burd)  ein  ©ieb,  mad)t  ipn  mit  etmaS 
Klarmepl  feimig  unb  gießt  ipn  mieber  auf  bie  Leber,  um  biefe  barin 
pei§  ju  erpalteit.  iöeiut  2lttrid)ten  fdpteibet  man  fie  in  Ouerftpeibej» 
unb  garnirt  fie  mit  gebratenen  Kartoffeln  ober  giebt  ein  Kartoffelpüree 
apart  baju. 
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436.  ©cDratcnc  Scber. 

2) te  gehäutete  Salböleber  fd>neibet  man  in  fingerbide  ober  bünnere 
©cpeiben,  beftreut  btefe  mit  ©als  unb Pfeffer  unb  panirt  fie  in  (Si  unb 
in  mit  Sftepl  vermengter  ©emmel,  ober  man  malst  fie  nur  in  Sftepl 
unb  bratet  fie  mit  23utter  braun,  aber  niöpt  31t  lange,  tooburd)  fie  part 
mürbe,  ©inb  alle  Seberftüde  gebraten,  fo  fpült  man  bie  23utter  mit 
einem  fßaar  Söffet  $uö  ober  53ouiHon  äuö,  gießt  fie  burcp  unb  giebt  fie, 
mit  etmaö  Slarntepl  feintig  gemad)t,  als  ©auce  jur  Seber. 

437.  ©autirtc  (fpr.  foptirte)  Salbölcöer. 

9?ad)bem  man  bie  gehäutete  Salbsleber  in  fd)öne  ©d>eiben  gefd>nit= 
ten,  fatjt  man  biefe,  (egt  fie  in  einen  fladjen  SafferoIIbedel,  in  toeldjem 
matt  ein  ©tucf  frifdje  23utter  jertaffen  pat  unb  läßt  fie  auf  fdjarfem  geuer 
von  beibett  ©eiten  fteif  loerben.  2)ann  gießt  man  bie  23utter  ab  unb 
eine  nacp  9Jr.  224  bereitete  ©auce  üfobert  barüber,  mit  ioeld)er  man  bie 
Seber  nodp  einige  2lugenblide  auf  beut  §euer  läßt , fie  bann  anrid)tet 
unb  mit  ber  ©auce  übergießt.  Slbgefodjte  runbe  Sartoffeln  ober  ein 
Kartoffel  = ^3üree  paffen  am  beften  ba^u. 

438.  $nin  (fpr.  fßängp)  boit  Salböleber  (Scbcrfudjen). 

Sine  nid)t  ju  große  SalbSleber  fdjabt  man  mit  einem  23led)löffel 
ober  einem  ftumpfen  Pfeffer  auS  £aut  unb  ©epnen,  toiegt  fie  mit  bem 
SBiegemeffer  ober  flößt  fie  im  üftörfer  red)t  fein  unb  ftreid)t  fie  burd) 
ein  ©ieb.  2)ann  rüprt  man  auf  1 ißfunb  Seber  */,  fßfunb  33utter  mit 
8 (Sigelben  su  ©apne,  fügt  etwa  8 Sotp  eingemeidjte  unb  gut  auSgebrüdte 
©enimet,  fotoie  bie  burepgeftridjene  Seber  baju  uitb  mürjt  baS  ©attje 
mit  ©alj,  Pfeffer  unb  SDßuSfatnuß.  — fßeterfilie,  ©cpnittlaud)  unb 
(SpampignonS  merben  gepafft,  in  SSutter  auf  bem  f^euer  einpaffirt  unb 
mit  bem  fteif  gefdjlagenen  ©cpnee  oon  4 (Siroeißen  unter  bie  Seberfarce 
gentifd)t.  .'pierauf  legt  man  eine  runbe  SDffeplfpetfen  = gornt  mit  bünnen 
©pedbarben  auS,  füllt  bie  Seberfarce  pinein,  bebeeft  fie  mit  einem  runben 
©utterpapier  unb  badt  ben  Sitdjen  im  jiemlid)  peißen  Ofen  in  einer  ©tunbe 
gar.  23eim  2lnricpten  entfernt  man  baS  S3utterpapicr,  ftüfpt  bie  gorm 
auf  eine  runbe  ©d)itffel  unb  pebt  fie  Von  bem  Sndjen  ab,  ben  man  von 
ben  ©pedbarben  befreit  unb  mit  einer  braunen  (SpaiitpignonS=,  ©arbeiten^ 
ober  ißoiorabe^auce  (fpr.  ißoamrab,  Sir.  214)  jur  £afel  giebt. 

3) ?an  fann  aud}  toürflig  gcfd)nittene  Erüffelu  in  bie  garce  riipren, 
bie  gorm  mit  23utter  auöftreicpen,  ben  iüoben  berfelben  mit  einer  ge= 
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fd)tnacft)oIIen  Sßerjierung  Oon  S&üffeln  befegen  unb  bann  behutfam  bie 
£eberfarce  htneinfüCten.  9Zun  fteüt  man  bie  gorm  in  ein  flache  ®e= 
fä§  mit  focbenbem  SBaffer,  bod)  fo,  baf?  bad  SBaffer  nur  bid  jur  leiben 
£)öhe  bergornt  reicht  nnb  (aßt  ben  buchen  im  Ofen  in  1 — 1%  ©tun* 
ben  gar  jiehett.  fDZatt  giebt  bann  eine  braune  Trüffel  = ©auce  nach 
9Zr.  211  bajtt. 

439.  Stebcrfmbeu  int  9Zcb  gcbratm. 

SOZan  verfährt  mit  ber  Seber  ihre  in  ber  Vorigen  Kummer,  mifd)t 
aber  ftatt  ber  ißcterfitie,  ©djnitttaud)  nnb  Gihambignond  nnb  6 £ott)  gerei= 
nigte  SorintlEjen  unter  bie  garce.  2)ann  legt  man  ein  fatbdnetj,  toetcbed 
man  in  latüoarmem  SBaffer  ein  toenig  getoäffert  hat,  in  eine  @ierfud)en= 
Pfanne,  in  ber  man  V*  ‘’pfttnb  53ntter  hat  brattn  toerben  taffen,  tf)üt  bie 
2eberfarce  anf  bad  sJZe£,  fta^pt  bied  oott  alten  ©eiten  nad)  oben  barüber 
jufantmen,  fo  baf}  bie  £eber  feft  eiugefddoffcn  ift,  bratet  ben  buchen  anf 
tangfantem  geiter  etma  *A  ©tnnbe  auf  ber  einen,  unb  nadjbent  man  ihn 
umgetnenbet,  eben  fo  tauge  auf  ber  anberen  ©eite  unb  fd)üttet  it;n  fo= 
bann  auf  bie  ©djiiffet.  3)ie  ©auce  bajtt,  bereitet  man  folgenbermaßen: 
©ine  fein  gel)acfte  ß^tebet  fd)toi§t  man  in  4 £oth'23utter  gelb,  fd)üttet 
1 Söffet  SDZetjt  baju,  tä^t  bied  braun  braten,  rührt  ed  mit  ’A  Ouart 
3ud  ober  SSouilton,  bie  man  mit  3Uffevfar^e  braun  färbt  unb  einem 
©tafe  SZothioein  ttar  unb  fodg  bie  ©auce  mit  einigen  entfernten  (£itronen= 
fdjeiben,  ettoad  SDZudfatnufj  unb  einem  ©tiid  guder  jiemtich  bicf  ein. 

440.  kalter  Scücrsfi'itdjen. 

DZadjbent  man  bie  £eber  attd  §aut  unb  ©ebnen  gefdjabt,  ftößt  man 
fie  im  SDZörfer  mit  ebenfooiet  gefdjabtem  2uftfbed,  '/*  ‘Ißfunb  fein  ge= 
hadtem  ©dtinfen,  bem  nöthigen  ©at3,  Pfeffer,  93Zudfatmt§  unb  8 ganzen 
(ü?iern  red)t  fein  unb  ftreid)t  bie  fBZaffe  burd)  ein  ©ieb.  Sin  S3iertet= 
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pfitnb  Snftfped,  ebenfotüeX  gepöf'ette  fEinberjHnge  unb  einige  Trüffeln, 
bereu  ©djale  man  mit  in  ber  Jarce  geftoßen,  werben  in  grobe  2®ürfel 
gefdjnitten  unb  unter  bie  Seberfarce  gemifcbt.  hierauf  legt  man  eine 
runbe  äfteplfpeifenform  mit  biinnen  ©pedbarbeit  and,  füllt  bie  Seber= 
farce  hinein,  bebed't  fie  mit  einem  Sutterpapier  unb  mad)t  fie  in 
l'/j  — 2 ©tunben  im  Ofen  au  bain-marie  (fiepe  bie  oorige  Kummer) 
gar.  Oaitn  Xäßt  man  ben  Kudjen  in  ber  Jornt  erfatteu,  ftiirjt  it)U, 
nad)bent  mau  bie  Jornt  einen  Slugenblid  im  Ofen  erwärmt  pat,  auf 
eine  runbe  ©Rüffel,  nimmt  bie  ©pedbarbcn  ab,  fd>neibet  bie  Oberf(äd)e 
beS  KudjenS  glatt  unb  beftreid)t  ipn  mit  gerlaffener  £afelbouiöon.  9?un 
mad)t  man  oon  in  ©djeiben  gefd)nittenen  Oriiffeln  unb  mit  partgelod)= 
tent  (gitraeiß  eine  gefdjmadbotle  93erjierung  auf  ber  Oberfläd>e  unb  bem 
9ianb  beS  KudjenS,  bod)  muß  febeS  ©tücf  ber  53erjierrtng  in  jerlaffcne 
Jleifdigatlerte  getaud)t  roerben.  ®id)t  um  ben  Kudien  legt  man  feiitge* 
Ijacfte  Jleifdjgallerte  unb  auf  ben  fÄaub  ber  ©djüffel  red)t  faitber  ge= 
fd)nittene  (froutouS  oon  JleifdjgaUerte  (fftr.  81). 

441.  Slgboitilleu  (fpr.  Slngpbulljen)  Don  Kalbsleber. 

(Sin  ^ßfunb  Kalbsleber  roirb  mit  ebenfo  oiel  Suftfped  recpt  fein  ge= 
padt,  mit  ©afb  Pfeffer,  üftuSfatnuß  unb  einem  Wenig  ÜKaforan  gewiirjt 
unb  mit';'1/*  ißfunb  geriebener  ©emmet  berntifcpt.  Oiefe  Jarce  füllt 
man  in  bünne,  gut  gereinigte  ©d)Weinebärme,  binbet  Heine  2V*  3°^ 
lange  2Bürftd)en  ab,  ftidjt  biefe  ein  paarmal  mit  ber  @abe(  unb  läfst  fie 
einige  Minuten  in  f'odjenbem  SBaffer  fiepen,  uicpt  lodien.  23or  bem 
Slnricpten  beftreid)t  man  bie  2Bürfte  mit  Krebsbutter  unb  röftet  fie  auf 
beiben  ©eiten  auf  fd)Wad)ent  Koplenfieuer.  Oiefe  Slnbouillen  werben  in 
ber  fftegel  als  ©einüfe  = Beilage  gebraudjt. 

442.  £>ndjöe  (fpr.  fpafdiep)  bo«  KalbSßcfddingc  (ÄuitgcnmitS). 

®aS  ®efd)linge  wirb  rein  gewafriien  unb  nad)bem  man  bie  Suft= 
rö^re  baoon  entfernt,  in  ©tücfe  gefd)nitten,  bie  man  in  einer  pinreid)enb 
großen  KafferoKe  jum  'Jener  feijt)  rein  auSfd)äumt  unb  mit  ©alj,  2Bur= 
jelmert  unb  einer  3tt>iebel  in  2—3  ©tunben  gar  lod)t.  hierauf  entfernt 
man  bie  §aitt  unb  bie  fleinen  Suftröpren  aus  ber  Sttnge,  fdjneibet  bie 
Sappen  bort  bem  fperjen  ab  unb  wiegt  beibeS  mit  bem  SBiegemeffer 
nid)t  ju  fein.  2)ieS  ,f)ad)6e  läßt  man  mit  einem  guten  ©tücf  33utter, 
gepadter  ‘ißeferfilie  unb  ©djniftlandf,  mit  Pfeffer  unb  ©alj  auf  bem 
Jeuer  frbwifjeu,  rüprt  einen  Söffel  fütepl  unb  ein  paar  Söffet  non  ber 
33riil;e,  in  weldjer  baS  ©efdjlinge  gefod)t  ift,  baju  unb  läßt  SlfleS  ju= 
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fa  turnen  nod)  einige  geit  fdjmoren.  23eim  Slnricpten  tput  man  nod)  ein 
©tüd  frifd)e  Sutter  ju  bem  §ad)ee,  ridjtet  ed  auf  einer  runben  ober 
langen  ©djiiffet  an  unb  beiegt  ed  mit  herlorenen  (£iern  (9fr.  73)  unb 
in  23utter  gelb  gebratenen  ©entmel = Gfroutond. 

443.  Sfnlbdflcfdjlittgc  mit  iOtajoran. 

ÜDa«  $atbdgefd)Iinge  wirb  gemafcpen,  in  nid>t  31t  Meine  ©tiide  ge* 
fd)nitten  unb  wie  in  ber  vorigen  Kummer  gar  gefod)t.  £>ie  burd)= 
gegoffene  23rüpe  fod)t  man  mit  etwad  äöeißmept  ju  einer  feimigen 
©auce  ein,  tput  gepadte  fßeterfiiie,  ©dmitttaucp  unb  etwad  SJtajoran 
baju,  gieftt  bie  ©auce  über  bad  ©efrijtinge,  fdjmenft  beibeö  mit  einanber 
burd)  unb  fügt  bad  etwa  nod)  feplenbe  ©atj  unb  gcftoßenen  ‘'Pfeffer 
baju.  9J?an  giebt  ju  bem  ©efdjtinge  gefdjäite,  in  SBaffer  unb  ©aß 
abgetod)te,  ober  ipetlfartoffetn. 

444.  ^atbdnicrcn  mit  Äräntcim,  aux  tines  herbes  (fpr.  Dp  giepuferb). 

9J?an  fdjneibet  bad  gfrt  fo  niet  wie  mögticp  non  ben  Dfrereu  unb 
biefe  bann  in  bünne  ©djeiben,  bie  man  non  beiben  ©eiten  mit  ©aß 
unb  Pfeffer  beftreut.  SDann  läßt  mau  in  einem  S'afferollbedet  ober  einer 
(§ierfud)enpfanne  etwad  Sutter  geib  werben,  legt  bie  9tierenfd)eiben 
pinein,  beftreut  fie  mit  gepadter  fpeterfiiie,  ©cpnittiaucp  unb  Spam* 
pignond,  täf?t  fie  auf  rafcpem  ff-euer  non  beiben  ©eiten  nur  fteif  werben 
unb  giefft  bann  ein  paar  Söffet  9frbert=©auce  nad)  9fr.  224,  fo  wie  ein 
©tad  ÜBeiümein  baju.  ®ie  9iieren  werben  bamit  einige  2)fale  auf  bent 
Reiter  umgefd)Wenft,  opne  baff  fie  Fod)en,  unb  bann  rafd)  angeritptet. 
£>at  man  feine  ©auce,  fo  beftreut  man  bie  9?ieren  mit  etwad  fWepi, 
gießt  ein  paar  Söffe!  3ud  unb  ein  Wenig  Söeijfmein  pinein,  tput  einen 
Söffet  9)ioftrid)  baju  unb  fd)Wenft  bie  gieren  bamit,  bid  fie  recpt  peiß 
werben,  bod)  biirfen  fie  nid)t  fod)en,  looburd)  fie  nie!  hon  iprer  $art* 
peit  oerfieren. 

445.  ©cbcatcitc  Äalbdniercit. 

®ie  Vieren  werben  wie  in  9fr.  444  in  ©d)eiben  gefd)iiitten  unb  mit 
@aß  unb  Pfeffer  in  @i  unb  geriebener  ©emmet  panirt.  ©eimJtnricpten 
bratet  man  fie  rafd)  non  beiben  ©eiten  gelbbraun  unb  giebt  fie  mit  guter 
Sud  ald  fetbftftänbiged  @erid)t  ober  atd  ©emüfe=23eitage. 

©öden  bie  Sfreren  geröftet  werben,  fo  taud)t  man  fie  in  jertaffenc 
33utter,  maßt  fie  in  geriebener  ©emmet  unb  röftet  fie  auf  fcparfent  Äop* 
tenfeuer  non  beiben  ©eiten  braun. 
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446.  ^albdiiicrcit  mit  9icid  k l’Italienne  (fpr.  a Sitafiänn). 

25ier  in  ©djeibett  gefdfnittene  Safbdnieren  toerben  toie  in  SRr.  444 
mit  bieten  gefyadten  Kräutern  in  23utter  bon  beiben  ©eiten  rafd)  fteif 
gebraten  unb  anf  eine  ©d;üffef  gefdRittet.  (Sin  biertet  ißfunb  iöuttev 
läßt  man  in  einer  Äafferolle  gelb  merben,  fd^üttet  V»  $funb  guten  fReid 
hinein,  ben  man  fo  fange  unter  fortioäfjrenbem  fRüfyren  in  ber  23ntter 
braten  läßt,  bid  er  fid>  gelb  färbt,  gießt  ‘A  Quart  redjt  fräftige  3ud  auf 
ben  fReid,  fügt  ©aß  unb  eine  gbudd  ßinju  unb  läßt  ifyn  auf  gefinbem 
geuer  ettoa  jtoanjig  QRinuten  bämpfen,  bid  er  ganj  troden  unb  offne 
affe  gfüffigfeit  ift.  ©ann  nimmt  man  bie  31'-'tebO  fjeraud  unb  rüfjrt  nod) 
ettoad  S3utter  unb  VV  fßfunb  geriebenen  ißarmefanfäfe  unter  ben  fReid. 
hierauf  ftreid)t  man  eine  runbe  äRefyffpeifenform  red)t  bid  mit  23utter 
aud,  fegt  auf  ben  23oben  ein  runbed  iöutterpapier  unb  beftreut  bie  gorm 
mit  geriebener  ©emmef.  9iun  tf;ut  man  eine  fiitgerbide  ©d)id)t  fReid 
Ifinein,  eine  Sage  9?ierenfd;eiben  mit  Kräutern  bariiber  unb  fo  fort,  bid 
bie  gönn  boff  ift,  bod)  muß  bie  oberfte  ©d)id)t  burd)  fReid  gebifbct  fein. 
9?un  faßt  man  ben  fReid  im  jiemfid)  Reißen  Dfen  % — 1 ©tunbe  baden, 
ftürjt  ifjn  bann  auf  eine  runbe  ©dfüffef,  nimmt  bad  fßapier  ab  unb  giebt 
if)n  mit  einer  Siebedäpfeß  (©omate=)  ©auce  (5Rr.  225)  jur  ©afel. 

447.  SMbdgefrüfc. 

©ad  ßalbdgefröfe  toirb  mit  ©aß  unb  SBaffer  fauber  gereinigt,  ein 
paar  9Ral  getoafdfen  unb  in  Söaffer  mit  ©aß,  SBurjeftoerf,  ©etbiirj 
unb  einer  3lDiebel  tneid)  gefodjt.  ©ann  fdjneibet  man  ed  in  ©tüde, 
pafftrt  ettoad  33utter  mit  ÜRefyt  auf  bem  geuer  ein,  rübrt  ed  mit  ber 
burdjgegoffenen  ©efröfebrüfje  ffar  unb  fodjt  babon  eine  feimige  ©auce, 
in  toeldfe  man  fein  geßadte  ißeterfifie,  ©djnittfaucff  unb  ein  toeuig  9Ra* 
'formt  tfjut.  SRan  fcßärft  biefe  ©auce  mit  ettoad  (Sitronenfaft  ab  unb 
gießt  fie  über  bad  ©efröfe,  toefdjed  man  barin  bid  junt  Stnricßten  fjeiß 
er  f)  alt. 

448.  ßalbdgcfräfe,  faitcr. 

©ad  Äatbdgefröfe  toirb  toie  in  ber  hörigen  -Rümmer  gereinigt,  gar 
gefodß  unb  in  ©tüde  gefdjnitten.  ©ann  tßut  man  feintoürffig  gefdfnitte* 
tten  ©ped  in  eine  Äafferoffe,  läßt  ißn  ettoad  braten  unb  fügt  eine  ebenfo 
gefdfnittene  3toiebef  unb,  nadfbem  biefe  gelb  gebraten,  einen  Söffet  9ReI)I 
IRnjit.  £>at  ftd)  bad  SRefff  gelb  gefärbt,  fo  riifirt  man  ed  mit  ber  ©efröfe* 
brüße  ffar  unb  fod)t  mit  einigen  (Sitronenfdfeibcn  eine  feimige  ©auce  babott, 
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bie  man  mit  ettoad  3U(^ei'fai'^e  braun  färbt  unb  burd)  3ufa<5  üon  3uc*er 
ober  ©t)ntp  fit^fauer  mad)t.  9hm  ffjut  man  bad  gefdjnittene  ©efröfe 
in  bie  ©auce  unb  fdüoeuft  cd  gut  bamit  burd). 

449,  $ali)dfiiffc  ü la  poulette  (ffn\  a la  fßutett). 

9?ed)t  gut  gebrühte,  meiffe  ftädbdfüfje  fdpieibet  man  jtt>ifd>en  ben 
flauen  unb  bann  ber  Säuge  nad)  non  beiben  ©eiten  bid  auf  ben  &'nod)eu 
ein  unb  (oft  jebe  fpätfte  bon  bem  £'nod)eit  ab.  9iad)bem  man  bie  $atbd= 
füf?e  in  SB  aff  er  btand)irt  l)at,  fd)tmijt  man  in  ©d)eiben  gefd)nittened 
SBurjelmerf  unb  eine  i^roiebet  in  33uttcr,  tf>ut  einen  Söffet  tüJiefyl  baju 
unb  riifjrt  fo  nie!  SBaffer  ober  23ouiüon  bamit  Har,  baff  man  beim  2tuf= 
focfyen  eine  bünuc  ©auce  erl)ält,  in  metd)e  man  bie  Jhdbdfüffe,  fo  rnie 
©alj,  -ein  SBouquet,  eine  3it?tjebet/  ein  Lorbeerblatt  unb  ettoad  (Sffig  ober 
©itronenfaft  tl)ut.  9Jian  bebedt  nun  bie  Äalbdfüffe  mit  einem  S3utter= 
parier,  lägt  fie  tangfam  in  3 — 4 ©tunben  gar  fodjen,  nimmt  fie  I)eraud, 
giefft  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb  unb  l'od)t  fie  auf  rafdj'em  Reiter  ein, 
bid  fie  feimig  genug  ift.  -3ft  bie  ©auce  bid  genug,  fo  fügt  man  getjadte 
fPeterfitie  unb  ©d)nitt(aud)  bajit,  tl)ut  bie  Äalbdfüffe  hinein  unb  fdfioenft 
fie  oor  bem  2tnrid)ten  mit  einem  guten  ©tiid  S3tttter  burd). 

450.  ©cröftctc  tatbdfiifsc. 

fpat  man  bie  $atbdfüjfe  roie  in  ber  Oorigen  Stummer  gar  gefod)t, 
fo  trodnet  mau  fie,  toenn  fie  erfattet  finb,  auf  einem  ©ud)  rein  ab,  be= 
ftreut  fie  mit  ©atj  unb  Pfeffer,  taud)t  fie  in  gefdpuotjene  SSutter  unb 
toätjt  fie  in  geriebener  ©emmet.  Söeint  2lnrid)ten  röftet  man  bie  $atbd= 
fiiffe  über  jiemtid)  ftarfer  $o't)tengtutt)  bon  beiben  ©eiten  braun  unb  giebt 
fie  mit  einer  fräftigen  -3ud  jur  £afet. 

451.  Blanquette  (fpr.  Sölanfett)  bon  $nlt>  im  Dicidraitöc, 

^pier^u  toerbeu  9tefte  bon  S'atbdbraten  bertoenbet/  ÜDtan  fdpteibet 
bad  f^teifd)  in  bünne  bieredige  ober  runbe  ©d)eiben,  bereitet  bon  SBeifh 

Fig.  3«. 
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mel)l  unb  ©ouiUon  eine  ©auce,  bie  man  mit  7*  Quart  abgetönter  ©aljne 
jiemlid)  bicf  einlod)t,  burd)  ein  ©ieb  ober  Sud)  ftreid)t  unb  über  bad 
Äalbfleifdj  gießt,  toeldjed , man  im  bain-marie  (©.22)  mann  [teilt.  (Sin 
fyalbed  [pfunb  97ctd  toirb  gereinigt,  ein  paar  2)M  in  Sßaffer  fyeiß  ge= 
madjt  unb  bann  mit  % Quart  [etter  ©ouillon,  ©alj,  einer  mit  jtoci 
helfen  gefpidteit  ^toiebel  unb  einem  ©tüd  ©utter  in  einer  palbett  ©tunbe 
meid),  -aber  beri)  föruig  gefod)t.  yiad)bem  man  bie  ^triebet  l)eraudge= 
nommen,  formt  man  bon  bem  9ieid  auf  einer  langen  ober  runben 
©d)üffet  einen  9?aub,  beit  man  mit  bem  SJieffer  ober  mit  einer  feitför= 
mig  gefd)nitteneu,  rol)eu  9)7oI)rrübe  bunt  brüdt.  2)ad  ©lanquette  toirb 
mit  einem  ©tiid  ©utter  unb  einer  Ißrife  fßfeffer  gut  burd)gefd)toentt  unb 
in  ber  EDiiite  bed  Stcidranbed  angerid)tet. 

452.  ©kifjcd  Diagmit  ltoit  Stalbdbratcu. 

S®an  läßt  ein  ©tüd  ©utter  tu  einem  Äafferollbedel  ober  einer  dier= 
fud)enpfanne  gelb  toerbett,  legt  ben  in  ©d)eibcn  gefd)nittenen  ©raten 
l)ineiu,  beftrent  il)it  mit  ©alj  unb  geriebener  ©emmel,  füllt  ein  paar 
Süffel  ©ouillou  barüber  unb  brüdt  ben  ©aft  einer  ditrone  hinein.  sJJun 
lägt  man  ben  ©raten  unter  öfterem  ©egießett  I)eiß  toerbett,  bid  bie 
©auce  burd)  bie  geriebene  ©emmel  feiutig  getoorben  ift.  Qber  man 
tod)t  mit  2öeißmel)l,  ©ouillon  unb  ditronenfäure  eine  feimige  ©auce, 
gießt  biefe  über  ben  gefd)nittenen  ©raten  unb  fd)toenft  ibjn  beim 
rid)ten  mit  einer  Siaifou  oon  brei  digelbett  (©.  27)  unb  einem  ©tüd 
©arbellenbutter  gut  burd). 

453.  Sörniutcd  Diaoont  tum  Äalbdbratru  mit  (Eliamptguond. 

Sie  ©ratenrefte,  fo  toie  ein  ©u^enb  mit  ditronenfaft  unb  ©utter 
einpaffirte  df)ampigitond,  toerben  in  ©d)eiben  gefdmitten,  bie  ©raten* 
■ fnodjen  flein  genauen  unb  mit  etload  -Sud,  ©ouillon  ober  Sßaffer  aud= 
gefod)t.  Sann  läßt  man  ©utter  mit  ED7el)l  auf  bem  geuer  gelblid) 
[d)mi^en,  rüf>rt  ed  mit  ber  burd)gegoffenen  ©ritl)e  Don  ben  ©raten* 
!nod)en  flar  unb  fod)t  baoon,  mit  ©alj,  ettoad  Pfeffer  unb  bem  dfyam* 
pignon  = gonb  eine  feimige  ©auce,  bie  man,  trenn  fie  nid)t  braun  genug 
ift,  mit  ettoad  ^uderfarbe  braun  färbt.  Qiefe  gießt  man  burd)  ein  ©ieb 
über  bad  gefdjnittene  gdeifdj  unb  bie  dfyampignond  unb  läßt  Sllled  311= 
[antmen  nod)  ein  paar  SJial  auffod)en,  el)e  man  ed  anrid)tet.  ©tatt  ber 
dpampignond  fann  man  in  ©d)eiben  gefdjnittenc  fßfeffergurfen  nebft  ge* 
fyadter  ipeterfüie  unb  ©d)itittlaud)  bem  Ragout  beimifd)en  unb  bied  nad) 
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Seltebcn  and)  in  einem  9fcidranbe,  mie  er  in  9fr.  451  betrieben  ift, 
entrichten. 

454.  Hachee  (fpr.  $afd)eh)  üou  SMbd&ratcit. 

®ad  f^Ieifd)  narb  tion  allen  felsigen  nnb  garten  ^heilen  befreit 
unb  mit  bem  SBiegemcffer  nidd  jn  fein  gehadt.  SJfan  bereitet  eine 
braune  ©auce,  toie  fie  in  ber  »origen  9fumnter  befdjrieben,  hoch  foc^t 
man  fie  ettuad  bider  ein,  mifcf)t  bad  gehadte  gleifd),  fo  mie  fein  gehadte 
)}3eterfitie  unb  ©d)nittlaud)  bajit,  t>errül>rt  bad  lpad)4e  beim  2lnrid)tcn 
mit  einem  guten  ©tiid  SBntter  unb  garnirt  ed  mit  »erlorenen  (Siern 
(9fr.  73)  unb  mit  in  fpalbmottbe  gefchnittenen  unb  in  33utter  gelbbraun 
gebratenen  ©emnteHfiroutoud. 

455.  Rouletten  bou  Salbdbratctt. 

®ie  23ereitungdart  ift  ganj  biefelbe,  mie  bie  in  9fr.  385  bei  ben 
23ouletten  »on  9finbfleifd)  befd>riebeue. 


III.  IT o m Dnmmefflcifdj. 
Fig.  37. 


®ad  ftamntelfleifd)  ift  tnegen  feiner  nahrhaften  ißeftanbtheile  fehr 
gefugt  unb  ba  ed  leidet  oerbaulid),  jebem  Sitter,  fogar  ©enefenben,  &ü* 
träglid)  bod?  mufe  man  ed  fo  altgefd)Iad>tct  loie  mögtid)  »erbrausen, 
menn  ed  jart  nnb  mürbe  fein  foü.  ®ad  f^teifd)  »on  einem  jungen  ©tüd 
5Bieh  ertennt  man  au  ber  lebhaft  rothen  fyarbe,  and)  finb  bie  iSeinfnocben 
bei  einem  jungen  fpatnmel  feiner,  ald  bei  einem  alten.  3cr^e8t  ber 
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Hammel,  nadfbem  er  gefd)tad)tct  ift,  in  bie  Leuten,  metd>e  auf  bet  tmr= 
ftefenben  gigur  mit  1 Begcid^net  finb;  in  beit  (Sattel  ober  Wiiden  2,  ber 
aud  ben  Wier=  unb  ©otetettftücfen  gebilbet  mirb.  Sft  et  bet  Sänge  nad) 
in  jmei  SC^eile  jetlegt,  fo  bejeicfnet  man  biefe  mit  bem  bauten  Rammet* 
fattee.  Stuf  ben  Sattel  folgt  bet  tpoild  3,  bet  in  bet  Wegei  mit  bent 
Statt  4 unb  bet  Stuft  5 jufammeffl  abgefauen  unb  bann  unter  bem 
•Warnen  f^eftrippe  oerfauft  mirb. 

Wo  cf  ift  ju  bemerfen,  baß  bie  ©djüffet,  fo  mie  bie  Setter,  metdje 
man  jum  £>antmelfleifdj  benn^t,  f>eiß  geftettt  merbeit  ntiiffen,  meil  bad 
§ammetfett  auf  falten  Seltern  gleid)  gerinnt. 

456.  ©ebratcite  §antmclfcnlc. 

93?  an  mäplt  eine  red)t  tunbe,  gebtungene  tpatffmetfeute,  ftopft  fie  mit 
bet  gtädje  bed  §acfmefferd  ti'td)tig  burdj,  macpt  brei  Ringer  breit  unter 
bem  Äniegetenf  ringdum  einen  (Sinfdjnitt  bid  auf  ben  Seinf'nodjen,  fdjabt 
bad  gleifd)  ganj  rein  bon  bem  fnocpen  nad)  unten  jurücf  unb  faitt  ifn 
einen  3°d  non  bem  ©nfdjnitt  entfernt  recft  glatt  ab.  Sen  £>iÜftfttodjen 
töft  man  entmcber  bid  ju  bem  Shutentnocpen  and,  ober  man  fnidt  ifn 
nur  mit  bem  £mcfmcffer  ein.  Wmt  mäfcft  man  bie  bleute  ab,  fpitft  fie 
nad)  Setieben  mit  einigen  ©d)alotten,  beftreut  fie  mit  ©aß  unb  legt  fie 
in  eine  Sratpfamte,  in  bet  man  bie  Sutter  fat  gelb  loerben  taffen.  Sie 
$eute  Wirb  bann  unter  öfterem  Segiefen  in  27»  — 3 ©tunben,  ober  toenn 
man  fie  fcfr  meid)  faben  rnitt,  in  nod)  tangerer  3eit  meid)  gebraten,  bod) 
muß  man  ab  unb  ju  etmad  SSaffer  jugießen  unb  bie  Jfeute,  menn  fie 
fic^  ju  fel)t  färben  fottte,  mit  einem  Sntterpapier  bebeden.  Seim  Stn= 
rid)ten  nimmt  man  bie  Äeute  feraitd,  töft  bie  obere  f^leifcfjfeite  baoon 
ab,  fd)neibet  fie  in  fcfräge  Duerfd)e-iben  unb  legt  fie  in  ifrer  früheren 
©eftatt  mieber  auf  bie  $eute.  Sen  Seinfnod)en  beftetft  man  mit  einer 
ißapiltote  (©eite  28).  Sen  Sratenfa^  rüfrt  man  mit  etmad  3ud  ober 
Souitton  non  ber  Pfanne  tod,  gießt  ifn  burd)  ein  ©ieb,  befreit  ifn  nom 
f^ett  unb  mad)t  ifn  mit  etmad  ftar  gerüfrtem  fartoffetmeft  feimig.  lpier= 
auf  mirb  bie  5feute  mit  ber  Sratenfud  madfirt  unb  bie  übrige  Sud  in 
einer  ©aucidre  apart  baju  gegeben.  2öitX  man  bie  teilte  fpiden,  fo  fäü= 
tet  man  fie,  fo  meit  fie  nicft  mit  $ett  bcbedt  ift,  fein  ab  unb  fpidt  fie 
recft  fraud. 

457.  ©cbrntcnc  £ammclfcnlc  k l’Angliiise  (fpr.  a Sangftäff’). 

Sie  «ßantmetfeute  mirb  mie  in  ber  nötigen  Wurnmer  norbereitet. 
Saun  fd)neibet  man  bad  auf  ber  inneren  ©eite  befinblid)e  überftüffige 
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gett  ab,  tyut  e8  in  bie  Sratpfanue,  legt  tote  Keule  barauf,  beftreut  fie 
mit  ©aß,  giefft  ein  paar  tropfen  SBaffer  unter  unb  läfft  fie  unjugebecft 
int  Ofen  IV»  — 2 ©tunben  gar  braten.  Eftan  giejft  mährenb  begSrateng 
fo  menig  äöaffer  alg  möglid)  unter,  bamit  bag  gett  auf  ber  Keule  red?t 
croquant  mirb.  Kann  man  fie  am  ©pie§  braten,  fo  befeftigt  man  fie 
baran,  inbent  man  ben  ©pieff  an  ber  inneren  ©eite  beg  Kniegelenleg  in 
bie  Keule  ftic^t,  fo  baff  er  am  anbern  (Snbe  beim  £>itftfnodjen  in  ber 
SDätte  mieber  Ijeraitg  fontmt,  befeftigt  ben  Seinfnod)en  mit  ftarfent  Sinb= 
faben  unb  ftid)t  einen  fnrjen  £>oßfpeil  ber  Ouere  nad)  burdf  bie  Keule, 
meldje  in  IV»  ©tunben  unter  öfterem  Segiejfen  gar  gebraten  toirb.  3)ian 
giebt  eine  llare,  fräftige  3ug  apart  baju. 

458.  Üftariitirtc  ^amiitclfcitlc. 

Eiad)bem  bie  §ammetfeule  mie  gemölmlid)  vorbereitet  ift,  bautet  man 
fte  ab  unb  fpicft  fie  redjt  fattber.  hierauf  läßt  man  in  ©djeiben  ge= 
fd)nitteneg  SBurjelmerf  unb  ein  paar  ©d)alotten  mit  etmag  Sutter  ober 
fßrooenceröl  auf  bem  Reiter  fchmifcen,  gießt  halb  SBaffer,  l;alb  Sßeiiteffig 
baju,  tf)ut  ©aß,  ©etoitrj,  ©bhmian,  Safilihtnt,  ein  paar  2Bad$otber= 
beeren,  fo  mie  ein  Souquet  hinein  unb  läßt  bag  ©anje  eine  ©tunbe  lang 
fod^ett.  iftad)  Serlauf  biefer  3eit  gießt  man  bie  üDiarinabe  burcß  unb, 
fobalb  fie  erfaltet  ift,  über  bie  ^ammelfeule,  meldje  man  in  einen  paffem 
ben  irbenen  sJ?apf  getpan  pat.  9?achbem  bie  Keule  5 — 6 Sage,  int  ©ont= 
mer  aber  fiirjere  3eü  in  i)er  ^D^arinabe  gelegen,  nimmt  man  fte  fyeraug, 
legt  fte  in  eine  Sratpfamte,  gießt  jerlaffene  Sutter  baruber  unb  bratet 
fte,  inbem  man  ab  nnb  $u  etmag  oon  ber  2J?arinabe  jugiefjt,  in  brei 
©tunben  gar.  ©en  Sratenfats  fpült  man  mit  3ug  ober  Souilion  aug, 
gießt  ifyn  burd),  macht  ißn  mit  etmag  Kartoffelmehl  feintig  nnb  giebt  il;n 
in  einer  ©andere  apart  jur  £>ammelfeute. 

459.  ©cfdjmorte  4>atnmeflcule. 

©ie  Keule  mirb  geflopft,  gemafd)en,  mit  ©djalotten  gefpicft,  in  eine 
paffenbe  KafferoKe  gelegt  unb  mit  SSurjelmerf,  ^oiebeltt,  ©emürj,  einem 
Lorbeerblatt  unb  einem  Souquet  garnirt.  ©amt  gießt  man  etmag  SEßaffer 
ober  Söeißbier  läßt  bie  Keule  barin  in  3—4  ©tunben  unter  öfte= 

rem  33egießen  gut  jugebecft  langfant  gar  fdjntoren.  ©obalb  bie  Srülie 
anfängt  furj  einjttfodjen,  menbet  man  bie  ^antntelfenle  öfter  um,  big  fie 
ftd)  oon  beiben  ©eiten  fd)ött  braun  gefärbt  Ijat  unb  glacirt  fte  bann  int 
Ofen,  inbent  man  fte  mit  ihrem  $onb,  jn  meldjent  man,  memt  er  fnrj 
geht,  ein  menig  Sßaffer  ober  Souilion  gugießt,  redft  fleißig  begießt.  -3ft 
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tote  Keule  gar  unb  red)t  blanf  glacirt,  fo  nimmt  man  fie  aitö  ber  Srüße, 
fod)t  btefe  mit  etmad  SÖaffer  ober  Souilion  lod,  gießt  fie  burd)  nnb 
mad)t  fie,  nacßbem  man  fte  entfettet,  mit  Kartoffelmeßl  ober  mit  in  Suttcr 
einpaffirtem  SBeijenmeßl  feitttig.  Sine  anbere  2lrt,  bie  ^aramelfenle  ju 
fd)tnoren,  befteßt  barin,  baß  man  bett  ©oben  einer  langen  KafferoKe  mit 
in  ©djeiben  gefd)nittenem  Hammeltalg  audlegt,  bie  Haminelfeule,  nad)= 
bern  fie  gefallen  ift,  mit  ber  beften  ©eite  auf  ben  S©alg  legt,  eine  3nne= 
bei,  ein  Lorbeerblatt  unb  Sßurjelmerf,  fomie  einige  Löffel  SBaffer  ober 
Souilion  bjin^u  tßut  unb  bie  Keule  bamit  f daueren  läßt,  bid  fie  fid>  auf 
ber  unteren  ©eite  braun  gefärbt  ßat  unb  bie  Srüße  ganj  furj  eingefod)t 
ift.  -3e^t  gießt  man  ab  nnb  ju  etmad  SBaffer  ober  Souilion  ttad),  bod) 
nur  menig  auf  einmal,  bamit  bie  Keule  immer  in  furjer  Srüße  feßmort, 
unb  begießt  fie  fleißig,  bid  fie  in  ber  oben  angegebenen  üon  3—4 
©tunben  meid)  unb  fd)ött  glacirt  ift.  3ei^e9t  i»irb  bie  Keule  mie  in 
9?r.  456  unb  atd  paffenbe  ©arnitur  merben  Kartoffeln,  fomoßl  gefoeßte 
mie  gebratene,  Söeißfoßl,  SBirfigfoßl,  meiße  ober  grüne  Soßnen,  gefd)morte 
©urfen  u.  f.  m.  gegeben.  (®ie  Sereitung  biefer  ©entiife  finbet  man 
tßeild  in  beut  Slbfdjuitt  „üon  ben  ©emüfeu,"  tßeild  unter  ben  ,,©arni= 
tureu"  335). 

460.  ©cforfjtc  Hantittclfeitle  k l’Anglaise  (fpr.  a Langßläßf’). 

3u  einer  Kafferoüe,  bie  fo  groß  ift,  baß  bie  Hammelfeule  bequem 
ßinein  geßt,  läßt  man  SBaffer  fod)en,  tßut  bie  Keule  ßinein,  fügt  ©alj, 
fo  mie  SBurjelmerl  ßinju  unb  läßt  fie  2 — 2‘A  ©tunbe  gleichmäßig  fod)en, 
inbem  man  ßad  oerbampfte  SBaffer  ftetd  bureß  fod)enbed  mieber  erfe^t. 
9iad)  Serlauf  biefer  3eit  nimmt  man  bie  Keule  ßeraud,  garnirt  fte  mit 
oerfeßiebenen  in  2öaffer  unb  ©alj  abgefoeßten  ©emüfen,  mie  SÜfoßrrüben, 
meißen  9?üben,  Slumenfoßl  u.  f.  m.,  unb  giebt  eine  Sutter=©auce,  bie 
man  mit  SDfoßl,  Sutter,  ©alj,  Pfeffer  unb  Souilion  naeß  9fr.  230  auf 
bem  §euer  abrüßrt,  in  einer  ©aueiäre  apart  baju.  3n  ber  9fegel  giebt 
man  jugleitß  mit  ber  ©auce  eine  ber  englifeßen  @aucen=Sffen3en,  mie: 
©oja,  91nd)ooid,  Lobfter  u.  f.  m.  ßeruttt,  Dort  ber  fid)  3eber  nad)  Selie* 
ben  etmad  unter  bie  ©auce  mifd)t.  91m  beften  tßut  man,  bie  Keule  bei 
£ifcße  ju  traneßiren,  inbem  fo  bie  einzelnen  ©tüde  am  faftigften  bleu 
ben.  9Jfan  fann  bie  ©emüfe  and)  jttgleicß  mit  ber  Keule  gar  fod)en 
unb.  rießtet  fieß  babei  naeß  ber  3^t,  bie  3ebed  junt  Söeidjmerben  er* 
forbert. 
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461.  garcirtc  $nntmetfettle. 

9Jian  löft  beit  £)itft=  itnb  Äeuteitfnodjen  einer  redft  altgefd;tad)teten 
^pammetfeule  big  an  bad  ^ntegelen!  and,  fcßneibet  bad  g-leifeß  inmenbig 
fo  meit  ab,  baß  ttod;  etma  ein  falber  Ringer  birf  bauen  an  ber  £>aut  fiijen 
bleibt,  ßadt  bad  audgefeßnittene  ffleifd;  mit  einem  ©rittet  fo  biet  @d;meine= 
fett  ober  Suftfped  red;t  fein  ttnb  fügt  eben  fo  biet  eiitgemeicßted  nnb  rein 
audgebrüdted  ÜDfrldjbrob,  atd  man  ©ped  ßat,  ßiitgu.  ©amt  merben  in 
«utter  gefcßmifjte  geßadte  ^ßeterfilie,  ©eßnitttaueß  nnb  Champignons,  fo- 
mie  bad  nötßige  ©alg,  Pfeffer  unb  einige  (Sier  unter  bie  f^arce  gerührt 
ttnb  biefe,  nadfbent  man  fid;  burd)  eine  fßrobe  Uon  ißrer  §attbarfeit  iiber= 
gengt  ßat,  in  bie  feute  gefüllt.  SDtan  näßt  ßierauf  bie  Äeule  mit  einer 
©reffirnabet  unb  bünnent  «inbfaben  $tt,  giebt  ißr  fo  tuet  mie  möglid; 
ißre  fritßere  ©eftalt  mieber  unb  fd;mort  fie  mie  in  9?r.  460  in  2lA — 3 
©tunben  gar.  «eint  2lnrid;teit  nimmt  man  bie  ^eute  ßeraud,  fd;neibet 
mit  einem  ©d;nitt  bie  obere  £>älfte  berfetben  gang  ab,  tßeitt-  biefe  ber 
Sänge  nad;  burd;  einen  ©d;nitt  in  gmei  ©ßeite,  meteße  mau  mieberunt 
in  fd;räge  Dtterfd;eiben  fdfncibet  unb  bann  bad  ganje  ©tüd  in  feiner 
hörigen  Sage  auf  ber  feitte  mieber  pfammenfeßt.  ©eit  ^onb  ßat  man 
tnjmifd;en  bureßgegoffeu,  hont  f^ett  befreit  unb  mit  einem  paar  Söffet  brau= 
ner  ©auce  unb  einem  ©tafe  üDiabeira  eingefod;t.  äftit  einem  ©ßeit  bie= 
fer  ©auce  ntadürt  man  bie  $eitte  unb  giebt  bie  übrige  in  einer  ©aueiäre 
apart.  2ltd  ©antitur  paffen  gefdptorte  ©urfen,  SJiorcßeln,  fartoffet= 
«eignetd  u.  f.  m.  baju. 

462.  (ftctuntcucr  §ammetfattel  ä la  Bretomie  (fpr.  a ta  «retoitn). 

2J£an  ftopft  einen  red;t  att  gefd;tad;teten  ^ammetfattet  (ben  ganzen 
Stfüden,  tiom  ipüftnod;en  bid  pm  £alfe)  mit  ber  gfäcße  bed  £>admefferd, 
fnidt  bie  Rippen  hon  beiben  ©eiten  ein,  rollt  fie  nebft  ben  ©ünnungen  um 
ter  bent  ©attet  pfammen,  bamit  biefer  eine  red;t  egale  ftornt  erßätt, 
untfd)tingt  ißn  ein  paar  2M  mit  «inbfaben  unb  legt  ißn  in  eine  «rat* 
pfanne,  bereu  «oben  man  mit  in  ©d;eiben  gefdpittenem  ^ammelfett 
betegt  ßat.  Wägern  man  ein  paar  ©ropfen  ©Baffer  untergegoffen,  bratet 
mau  ben  9iüden  unter  öfterem  «egießen  in  einer  ©tunbe  gar,  mobei 
man  fo  menig  SBaffer  mie  mögtieß  nadfgießt  unb  ben  «raten  unbebedt 
braten  läßt,  bamit  bad  gett  red;t  croquant  mirb.  «eint  Stnricßteu  tran= 
d;irt  man  ben  <pamntclrüden,  inbent  man  bie  beiben  ftfitdenmudfetn  lod* 
töft  ttnb  fie  in  Querfd; eiben  fcßneibet,  legt  biefe  in  ißrer  früßeren  ®e= 
ftatt  auf  bent  bilden  mieber  pfammen,  beftreidjt  benfetbcu  hermittetft 
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eines  ^Siufetö  mit  flüfftger  Safelbouiüon  unb  giebt  eine  ftave  3u$  apart 
bajit*).  übte  ©arnitur,  hon  melier  er  and)  ben  tarnen  erhält,  Befielt 
in  meißen  Sonnen,  bie  man,  nadjbem  fie  beriefen  itnb  getoafd;en  finb, 
in  meinem  SEßaffer  mit  ©alj,  einer  ßibiebel  unb  einem  ©titd  ©eHerie 
gar  fodjt  unb  auf  einen  £>urd)fd)(ag  gießt.  S)ann  fdjneibet  mau  einige 
ßtbiebeln  in  ©Reiben,  fd)tbi|jt  fie  mit  einem  ©tiid'  Butter  auf  bent 
geuer,  bis  fie  anfangen,  fid)  braun  ju  färben, ' tl;ut  einige  Söffe!  9KeIjI 
baju,  meines  man  furje  ßeit  iu  ber  Butter  braten  läßt  unb  mit  3uS 
unb  einem  Söffet  (Sftragoneffig  Har  rüfyrt  unb  ju  einer  feimigen  ©auce 
berfod)t,  toetd^e  man  burd;  ein  feines  ©ieb  ftreid;t.  -Sn  biefe  ©auce 
ttjut  man  bie  Sonnen,  läßt  fie  barin  peiß  io  erben  unb  fd^menft  fie  mit 
einem  ©tüd  Butter  unb  einer  fßrife  toeißen  Pfeffer  bttrd).  Ipat  man 
feine  -3itS,  fo  nimmt  man  Bouillon  unb  färbt  bie  ©auce  mit  ettoaS 
3uderfarbe  braun. 

463.  ©efpidter  §nmmclfattel. 

üDer  öammelfattel  tbirb  geflopft,  redft  fauber  abgepäutet  unb  bann 
mit  feinen  ©pedfäben  gefpidt.  hierauf  legt  man  il;n  in  eine  Bratpfanne, 
beftreut  ipn  mit  ©alj,  gießt  3ertaffene  Butter  barüber  unb  bratet  ipit  in 
1 — l'/i  ©tunben  unter  öfterem  Begießen  redjt  faftig  gar.  ®er  ©attet 
mirb  tbie  in  ber  hörigen  SKummer  trandjirt,  bie  BratenjuS  mit  Bouillon 
ober  3uS  loSgefpiilt,  burdjgegoffen,  entfettet  unb  mit  etmaS  Kartoffelmehl 
feintig  gemadjt.  2ÜS  ©arnitur  toerben  gebratene  Kartoffeln  baju  gegeben. 

464.  $nmmclfattcl  ntic  ein  ÜJehjtemcr  jtt  bereiten. 

2)er  ^ammelfattel  tbirb  tbie  in  ber  hörigen  Kummer  geflopft,  ge= 
päütet  unb  gefpidt  unb  einige  Sage  in  eine  tbie  in  sJir.  458  jur  Ipam= 
. tnelfeule  bereitete  SJfarinabe  gelegt.  ®ann  läßt  man  V*  iß f unb  Butter 
in  ber  Bratpfanne  gelb  therben,  legt  ben  ©attet  fjinein,  beftreut  iljn  mit 
©alj,  bratet  ipn,  inbem  man  ein  ibenig  hon  ber  fUiariuabe  nach  unb 
nadj  untergießt,  in  l‘A  ©tunben  gar,  fdjneibet  ben  bilden  tbie  in 
Dir.  462,  fpitlt  bie  Bratpfanne  mit  etioaS  3uS  ober  Bouillon  auS,  gießt 
bie  3uS  burd)  ein  ©ieb,  ntad)t  fie  mit  etioaS  Kartoffelmehl  feintig  unb 
giebt  fie  apart  jum  Braten.  (Statt  ber  äftarinabe  faun  man  aud) 
v»  öuart  faure  ©al;ne  nad)  unb  ttad)  jum  Braten  gießen. 


*)  SUidß  hier  ift  es  beffer,  wenn  bas  iranepireu  bei  SLifd)  gefeßießt,  um  bie 
@tüde  im  hotten  ©aft  ju  erhalten,  ©eite  7 unter  KatbSrücfen  fiubet  man  bie 
nähere  Stnteitung. 
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465.  ©cfdjntortcc  ^iimmclfnttel  mit  farcirtcn  ©itrfcn. 

vJ?ad)bem  man  bcn  ^ammelfattel  mie  in  sJ?r.  462  borbereitet,  bebecft 
man  ben  33oben  einer  langen  $afferofle  ober  iöratpfamte  mit  bönnen 
©djeiben  non  £ammelfett,  legt  bcn  ©attel  mit  ber  fjleifdffeite  barauf, 
gießt  ein  mettig  Sßaffer  unter  itnb  läßt  il)it  langfam  bämpfen,  btd  bie 
S3rü£>e  ganj  eingdod)t  i[t  unb  er  eine  fdjöne  braune  ^arbe  erhalten  hat. 
®ann  gießt  man  etmaS  SBaffer  unter,  tl)ut  SBu^elmerf,  eine^  3toiebel 
unb  ein  ©tiicfd)en  Lorbeerblatt  bajit  unb  läßt  ben  (Sattel  2 — 3 ©tunben 
langfam  fd)morcn,  inbem  man  ab  unb  31t,  menn  eS  erforberlid)  ift,  ein 
toenig  SBaffer  untergießt.  -3ft  ber  ©attel  gar,  fo  nimmt  man  iljn  ßer= 
au8,  f füllt  ben  $onb  mit  etmaS  3ud  ober  iöouidon  loö,  paffirt  itjn 
burd)  ein  ©ieb,  nimmt  bad  $ett  babon  ab,  gießt  dm  über  ben 
^ammelfattel,  meldjen  man  micber  in  bie  $afferoHe  gelegt  l;at  unb  läßt 
benfelben  unter  öfterem  begießen  mit  ber  SBrülje  im  Ofen  glacirett. 
5Rad)bem  man  ben  ©attel  mie  gemölmlid)  trandfirt  f;at,  garnirt  mau  il)n 
mit  folgeuber  ©arnitur:  3Drei  bid  bier  große  ©dtlaugengurfen  merbeit 
gefd)ält,  in  brei  3°d  fange  ©lüde  gefd)nitten  unb  bann  mit  einem  9)ief= 
fer  ober  einem  paffenben  runben  9luöftedC>er  bie  in  ben  ©urfenftüden 
befinbüd)en  $erne  entfernt,  moburd)  eine  ettoa  einen  3°d  int  3)urd)= 
nteffer  ßaltenbe  ^»ößlung  entfte^t.  hierauf  fod)t  man  bie  ©urfen  einige 
Sftate  in  ©aljtoaffer  auf,  troduet  fie  auf  einem  reinen  Xud)  ab  unb 
füllt  fie  mit  einer  nad)  sJfr.  24  bereiteten  red)t  garten  ftalbfteifd)farce,  in 
meld)e  man  beliebig  einpaffirte  Kräuter,  mie  ißeterfilie  unb  ©d)nittlaud) 
mifd)en  faun.  3)ie  ©urfen  merben  nun  in  einer  flachen  $afferolle  mit 
Sutter,  Bouillon  ober  3u8  unb  etmad  ©ffig  ober  ©itronenfaft  bon  bei* 
ben  ©eiten  gar  unb  bann  ganj  für  3 eingefd)mort,  fo  baß  fie  oon  ißrem 
gonb  recht  blanf  glacirt  finb.  ©tma  24  Heine  recht  egale  Mohrrüben 
toerbett,  nad)bem  fie  fattber  gepult  finb,  ber  Länge  nach  in  jrcei  Hälften 


gefd^nitten,  bland)irt  unb  bann  mit  23ouiüon,  ©alj,  Butter  unb  einem 
©tiid  3uder  gar  unb  red)t  meid)  cingefod)t.  33eim  2tnrid)ten  fdtneibet 
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man  jebeg  ©urfenftüd  ber  Duere  nad)  in  ^mei  ©Reiben,  (egt  um  ben  ange= 
rid)tetcn  £>ammelfattel  eilte  ©urfenfd)eibe,  bebedt  biefe  jur  £>älfte  mit  3 ne- 
ben einanber  gelegten  9J7of)rrübenftüdd)en,  auf  melcpe  mieber  eine  ®urfen= 
fd)eibe  gelegt  mirb  unb  fo  fort,  big  bag  gleifcf)  ringg  umlränjt  ift..  9Jian 
giebt  entmeber  eine  ÜD7abeira  = ©auce  (fftr.  209)  ober  ben  nod)tnalg  aug= 
gefpülten  unb  feimig  gelobten  ^ammelfonb  apart  baju. 

466.  ißauirter  ^ammclfattcl  k l’Anglaise  (fpr.  a Sanglfläf). 

©obatb  ber  .fpammelfattel  geflopft  unb  mit  ißinbfaben  umne^t  ift, 
feijt  man  ilm  in  ein  paffcnbeg  ©efd)irr  ein,  übergießt  il>n  mit  einer  fetten 
Sraife  unb  läßt  ilm  gut  augebedt  in  brei  ©tunben  red)t  meid)  bämpfett. 
hierauf  mirb  er  fyerauggenontmen  unb,  menn  er  erfaltet  ift,  mie  in  ber 
borigen  Kummer  trandfirt  unb  bag  fyleifd)  genau  in  feiner  früheren  Sage 
mieber  auf  ben  Änodfen  gelegt.  9J?an  rüfjrt  V*  fßfunb  23utter  mit  4 (5i= 
gelben  ju  ©ülrne,  tfjut  etmag  ©alg  unb  Pfeffer  baju,  beftreid)t  mit  bie= 
fer  SJfaffe  bie  obere  ©eite  beg  ^ammelfatteld,  beftreut  ifyn  mit  geriebener 
©emmel  unb  fßarmefanfäfe,  beträufelt  ifm  mit  jerlaffener  23utter  unb 
giebt  ifjm  im  Ofen  rafd)  eine  fd)öne  braune  f^arbe.  23eim  2lnrid)ten 
legt  man  ben  £)ammelfattel  befyutfam  auf  eine  lange  ©d)itffel,  garnirt 
ipn  ringsum  mit  9?eig  = (üroquetg  (©.  145)  unb  giebt  eine  flare  Oitg 
apart  baju. 

467.  ©lacirteö  ^mmmtlfame. 

Oft  ber  £>ammelfattel  ber  Sänge  nad)  in  jmei  Steile  gefpalten,  fo 
nennt  man  biefe  ipamntelfarreeg.  23on  einem  ^ammellarree  paut  man 
ben  97üdgratfnod)en  ab,  oprte  bag  gteifd)  SU  behäbigen,  Hopft  bie 
f^leifcfyfeite  mit  ber  glädje  beg  .fpadmefferg  unb  legt  bag  Karree  in  eine 
paffenbe  Ä'afferotle,  beren  23obeu  man  mit  ©cpeiben  bon  ^ammelfett  be= 
bedt  pat.  ®ann  gießt  man  fo  oiel  Sßaffer  ober  leidste  23ouiHon,  baß 
e$  über  bem  $leifd)  ftept,  baju,  fügt  ©alj,  SBurjelmerf,  ©emürj  unb 
ein  garnirteg  Souquet  lunju  unb  bämpft  bag  Karree  in  etma  jmei 
©tunben  langfam  gar,  bod)  nicf>t  jn  meid),  hierauf  nimmt  man  eg  ljer= 
aug,  läßt  eg  auf  einer  flad)en  ©d)iiffel  mit  ber  f^ettfeite  nad)  unten  er= 
falten,  fd)tteibet  eg  in  ftttgerbide  (Sotelettg,  ftu^t  bie  $nod)en  etma  einen 
3o(l  über  bem  $(eifd)e  unb  bepufd  fie  red)t  glatt.  3)ie  23rül)e,  in  meH 
d)er  bag  Karree  gar  gemad)t  ift,  gießt  man  burd)  ein  ©ieb,  entfettet  fte 
unb  fod)t  fie  auf  rafcßem  gd’er  ein,  big  fie  anfängt  feimig  tfu  merben. 
yfun  gießt  man  fie  über  bie  Äarreeftitde,  bie  man  barin  langfant  er= 
märmt  unb  red)t  blanf  glacirt.  ®ag  fo  bereitete  ^antmelfarree  mirb  in 
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bev  Dtegel  nur  ald  Seilagc  ju  grünen  Sollten,  @nbi»ien,  treiben  Stüben 
u.  f.  m.  »ermenbet. 

468.  ©ciöftcteö  £nmmclfamc. 

2)a8  £>antmellarree  mirb  mie  in  ber  Vorigen  Kummer  gar  gemacht, 
trenn  ed  erfaltet  ift  in  cotelettförmige  ©tüde  gefd^nitten,  mit  ©al$  unb 
^Pfeffer  beftreut,  in  gertaffene  iöutter  getauft  nub  in  geriebener  ©emrnel 
panirt.  Seim  Slnridjten  röftet  man  ed  auf  bem  9t oft  öon  betben  ©eiten 
gelbbraun  unb  giebt  ed  mie  bad  in  ber  »origen  Stummer  ald  ©emiife= 
Seilage. 

469.  ©cbratenc  >g»antmcl= (Koteletts. 

SJtan  »ermenbet  baju  bad  Stippenftüd,  bad  peifft,  benfenigen  £peil 
bed  ^ammetfarreed,  in  meinem  fid>  bie  Stippen  befinben,  löft  bad  gleifd) 
mit  bent  SD^effer  »on  bem  Siüdgratfnodjen  unb  partt  biefen  mit  einem 
^jadmeffer,  ba  mo  bie  Stippen  au  bentfelben  befeftigt  finb,  redft  glatt  ab. 
hierauf  fcpn  eibet  man  bad  Stippenftüd,  fe  na$bem  bie  Gfotelettd  gröler- 
ober  Keiner  artdfaUen  follen,  ^mifepeu  jeber  ober  amifepen  je  jtoei  Stippen 
burd),  ntaept  an  jebem  ©otelett  etma  einen  3°ü  breit  über  bem  gleifcp 
einen  ©infdjnitt  ringd  um  ben  Knodjen,  fdjabt  bad  f^ett  unb  bie  tpaut 
»ott  bentfelben  unb  paut  ipn  ettoa  anbertpalb  3°ü  über  bem  gleifcp  ab. 
3)ann  fd^neibet  man  bie  bad  $leifd)  umpüHenben  ©epnen  unb  bad  $ett 
(»on  melden  man  aud)  ein  fleined  ©titef  über  bem  ^leifd)  laffen  fann), 
rein  ab,  fdflägt  bie  ©otelettd  mit  bem  £>admeffer  ein  meitig  breit,  fd)ttei= 
bet  fie  runb,  beftreut  fie  mit  fßfeffer  unb  ©alj  unb  bratet  fie,  in  (5i  unb 
geriebener  ©eutmel  panirt,  ober  and)  unpanirt  in  jerlaffener  Satter,  »on 
beiben  ©eiten  rafd)  gelbbraun.  ®ie  fo  bereiteten  ©otelettd  fann  man 
mit  flarer  3ud  unb  gebratenen  Kartoffeln  ald  ein  felbftftänbiged  ©erid?t 
geben,  ober  fie  ald  @emüf&- Seilage  »ermenben,  bod;  muß  man  fie  im 
erften  $üll  größer,  im  festeren  aber  fo  Kein  toie  möglicp  fepneiben. 

470.  ©eröftete  $nmmcl  = 6'otclcttd  k l’Änglaise  (fpr.  a Sangläpß). 

Stacpbem  ber  Stüdgratfnocpen  oon  bem  Stippcnftüd  abgetanen  ift, 
fdmeibet  man  ©otelettd  menigftend  ,$mei  Ringer  bid,  bepupt  ben  Stippen* 
htodjen  toie  in  ber  »origen  Stummer,  bod)  mad)t  man  ben  ©nfepnitt 
einen  Ringer  breit  über  bem  -Jleifd)  ringd  um  ben  Knodjeu.  3)auit  Köpft 
man  bie  GTotelettd  etmad  breit,  läßt  aber  bad  fie  untgebenbe  f^ett  ganj 
baran,  bepu£t  fie  etmad,  beftreut  fie  mit  Pfeffer  unb  ©alj,  taud)t  fie 
in  jerlaffene  Satter  unb  mäljt  fie  in  geriebener  ©emrnel.  Kurj  »or  bem 
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Sfnridjten  »erben  bie  (Koteletts  auf  bem  fftoft  bei  jiemtid)  ftarfer  Kotjlen* 
gtntt)  non  beiben  ©eiten  braun  gcröftet  (fobalb  fie  fid)  et»ad  feft  an= 
füllen,  finb  fie  gut)  unb  mit  einer  ftarfen  3ud  unb  einem  Kartoffel- 
püree jur  Safet  gegeben. 

471.  ©autirte  (fpr.  foptirte)  ^antntcl  = (Totclcttö  aux  fines  herbes 
(fpr.  ot)  giefynferb). 

9JZan  mad)t  biefe  (Sotetettd  nur  et»a  fingerbid,  fo  baft  man  bad 
fftippenftüd,  »enn  ed  ftarf  ift,  bei  feto  er  Stippe  burcfyfdfneibet,  bepu^t 
hierauf  bie  Knodjen,  fdjneibet  bie  ©el)nen  unb  bad  f^ett  rein  ab,  flopft 
bie  (Sotetettd  teidft  mit  bem  £>admeffer  unb  fd^neibet  fie  red)t  runb. 
Sann  jertäfft  man  in  einem  Kafferottbedet  ober  in  ber  (Sierlud)enpfanne 
et»ad  frifd^e  S3utter,  ftreut  fein  gel;acfte  ^ßeterfUie,  ©djnitttaud),  (St)ant= 
pignond  unb  (kapern  hinein,  legt  bie  gefabenen  (Sotetettd  barauf  unb 
täfft  fie  auf  rafdfem  geuer  non  beiben  ©eiten  gar  braten.  3efct  jiet)t 
man  fie  oont  geuer  jurüd,  giej^t  ein  paar  Söffet  braune  ©auce  baju, 
läßt  bie  (Sotetettd  barin  einen  2lugenblid,  ofyite  baß  fie  fodjeit  unb  richtet 
fie  auf  einer  langen  ober  runben  ©djiiffet  franjförmig  an.  Sie  ©auce 
fcfyärft  man  nod)  mit  et»ad  ©arbeflenbutter  unb  (Sitronenfaft  ab,  ntad* 
firt  bie  (Sotetettd  bamit  unb  giebt  bie  übrige  in  einer  ©auciöre  apart. 
3n  bie  SD7itte  ber  (Sotetettd  tarnt  man  Heine  runbe  Kartoffeln  ttjun,  bie 
man  in  SBaffer  nnb  ©aß  abfod)t  unb  nadjbem  fie  abgegoffen  finb,  mit 
frifdfer  23utter  burcfygefdjtoenft  I;at. 

472.  £ammct=  Koteletts  ü la  Soubise  (fpr.  a ta  ©nbit;f’). 

Sie  fpamntel  = (Sotetettd  »erben  »ie  in  ber  hörigen  Kummer  geformt, 
beim  Stnridjten  in  jerlaffener  Sutter  hon  beiben  ©eiten  rafd)  fautirt  unb 
.auf  einer  runben  ©djüffel,  »etcfye  mit  einem  ber  ©eite  146  befdmebenen 
9tänber  berfefjen  ift,  fran^förmig  angerid;tet.  3n  bie  Sftitte  ber  (Sotetettd 
ttjut  man  ein  3*»ebet s Püree,  »elcfyed  fotgenberntaßen  bereitet  »irb: 
(Sine  ßatbe  äftefje  »eiße  3h)iebetn  fdjneibet  man,  »enn  fie  gepult  finb, 
in  ©Reiben,  btandjirt  biefe  einige  Minuten  in  focßenbem  SBaffer  unb 
gießt  fie  bann  jum  iübtropfen  auf  einen  Surdjfcfytag.  Sann  gertäßt  man 
ein  eigroßed  ©tiid  Söntter  in  einer  Kafferotte,  tfmt  in  SBürfet  gefdjnittenen 
mageren  ©djinfen  unb  bie  3lDiebetn  baju,  läßt  biefe  »eid;  fd>»if3en, 
ot)ne  baff  fie  |id)  färben,  ftreut  einen  Söffet  2){cbt  barüber  unb  rütjrt 
ein  Ifatbcd  Quart  ©aßne  unb  et»ad  23ouitton  bamit  Itar.  9hm  läßt 
man  bad  ©an^e  unter  beftänbigcm  9iül)ren  31t  einem  bidett  Püree  ein= 
fod>en,  »etdjed  man  burd)  ein  ©ieb  ftrcidjt,  mit  ©aß  unb  einem  »ettig 
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»eigen  Pfeffer  abfcfymetft  unb  au  bain-marie  (©.  22)  warm  (teilt.  23eim 
2tnrid)ten  oerrütjrt  man  bag  3't)'e^e^'^üree  mit  einem  ©titd  33utter  unb 
richtet  e§  in  ber  'üftitte  ber  ©otelettg  an,  bie  man  mit  etwag  jertaffener 
©afetbouitton  gtacirt  tjat.  9D7an  !ann  nod)  anbere  (Sntreeg  mit  ben  fo 
behandelten  (Koteletts  fyerftelten,  bie  nur  in  ber  ©arnitur,  wetd)e  bald 
aug  ©nbibien,  ©auerampfer  unb  ©d)oten,  batb  aug  einem  9)?aronen= 
(9^r.  410)  ober  ©gampignong  = tßiiree  beftefit,  fid)  bon  einander  unter = 
fdjeiben.  ißierjetm  ©otetettg  genügen  ju  einem  (Sntree  für  10  ^ßerfonen. 
©eg  befferit  Slugfetjeng  Wegen  beftedt  man  bie  fnodjen  ber  ©otetettg 
mit  Keinen  Rapier  = fßapitlcten. 

473.  Rammet  = SotcIettg  k la  Villeroi  (fpr.  a la  3öittroa). 

fDtau  fdjneibet  bie  Rammet  = ©otetettg  etwa  fingerbid,  bepufjt  fte 
wie  eg  in  Wv.  470  befcfjrieben  ift,  burd^iegt  fie  mit  Keinen  ©pedfäben, 
legt  fie  in  eine  ftadfe  $afferoIIe,  giegt  fo  biet  Souitton  baju,  baff  fte  ba= 
oott  bebedt  finb,  fügt  ©atj,  SBurjetwerf  unb  ©ewitrj  baju  unb  tagt  bie 
©otetettg  jugebedt  red)t  meid)  beimpfen.  ©inb  fie  gar,  fo  tagt  man  fie 
jmifd)en  jwei  ©edetn,  bie  man  teiegt  befdfWert,  erfatten,  befd)neibet  fie 
red)t  runb,  taud)t  fie  in  eine  $ßitteroi  = ©auce  (fiege  97r.  279)  unb  legt 
fie  auf  eine  geötte  ftad)e  ©Rüffel.  -3ft  bie  ©aitce  auf  ben  ©otetettg  feft 
gemorben,  fo  beftreut  man  biefe  mit  geriebener  ©emmet,  taucht  fie  in 
©i,  papirt  fte  mit  geriebener  ©emmet  unb  ißarmefanfäfe  unb  badt  fie 
in  feigem  töadfett  ju  fd)öner  ffarbe,  ober  mau  rangirt  fie  in  einen 
©edel  mit  geftärter  iöutter  unb  giebt  itjnen  im  Ofen  garbe.  97ad)bem 
bie  ©otetettg  auf  einer  runben  ©d)üffet,  um  bie  man  einen  97anb  geftebt 
t»at,  angericgtet  finb,  ttjut  man  ein  ©ntincee  bon  ©fyampignong  ober 
©teinpitjen,  unter  metebeg  man  ein  paar  Söffet  ©omate  = ©aitce  (9?r.  225) 
unb  ein  ©titd  frifege  iöittter  gemifd)t  gat,  in  bie  9D7itte,  beftreid)t  bie 
©otetettg  mit  bem  fur$  eingefod)ten  $ottb,  in  metd)ent  man  fie  gar  ge= 
mad)t  gat  ttnb  beftedt  bie  5fnod)en  mit  Keinen  Rapier  = sf3apittoten*) 

474.  ©inttonftenfg  (fpr.  SKöttenftedg). 

5D7an  bereitet  fie  entmeber  aug  bem  Karree,  indem  man  bag  ftteifd) 
in  einem  ©titd  oon  ben  97ippen  togtöft,  bon  ben  ©egnen  unb  bem  ffett 
befreit  unb  in  fingerbide  Querfdfeiben  fd)neibet,  bie  man  etmag  breit 
Hopft  unb  mie  Keine  SBeeffteafg  abrunbet,  ober  man  gertegt  eine  altge* 


*)  3u  ben  Sotetett*  (gntreeö  tt>ut  mau  wof>I,  bie  ©Rüffeln  mit  einer  ftarcc* 
Unterlage  31t  toerfel)en,  worauf  man  bie  Sotetettö  bei  weitem  beffer  anrid)teu  tarnt. 
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fd)lad)tete  Keule  in  Oricanbeaup  (-Rr.  398),  Rautet  btefe  non  aßen  «Seiten 
unb  fdjneibet  fie  quer  bitrd)  in  fingerbide  ©tiide.  Oiefe  ©tiide  in  erben 
geltopft,  abgerimbet,  mit  @atj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  jerlaffene  SSutter 
getauft  unb  mie  bie  ißecffteald  in  sJ?r.  370  auf  bent  fftoft  gar  geröftet 
ober  in  Sutter  mit  fein  gepadten  gmiebcln  ftUf  beiben  ©eiten  rafd) 
braun  gebraten.  9J?an  giebt  eine  fräftige  3md,  bie  man  and  ben  £>am= 
melfnodfen  bereitet,  entfettet  unb  3itr  £)älfte  eingefod)t  pat,  baju.  ©e= 
bratene  ober  gefod)te  Kartoffeln  unb  ein  Kartoffel*  ober  33opnen  = üßüree 
paffen  am  beften  baju. 

475.  Unnartfdie^  i|3apnfa=$lcifd). 

ißon  einem  fRippenfti’td  paut  man  ben  fRüdgratfnodjen  ab,  fdjneibet 
ed  in  fingerbide  Güotelettd,  non  beuen  man  nur  bad  iiberftüffige  ffett  ab= 
fepneibet,  fie  mit  ©atj  unb  geftoß  eitern  ißaprila*,  ober  in  (Srmangehtng 
beffen  mit  geftoßenem  meißen  Pfeffer  beftreut  unb  mit  einem  ©tiid  S3ut* 
ter  unb  einer  groiebel  in  eine  flad)e  Kafferoße  tput,  bie  man  mit  iprern 
SDedel  feft  jubedt.  Oantt  läßt  man  bad  ffleifd)  im  Ofen  ober  auf  ganj 
getinbem  fyener,  inbem  man  ein  paar  gliipenbe  Konten  auf  ben  Oedel 
legt,  langfam  gar  ferneren  (ed  muß  meid)  aber  faftig  fein,  100311  etma 
4 — 1 ©tnnbe  erforberlid)  ift)  nimmt  l;ierauf  bad  f^ett  rein  ab  unb  gießt 
Ouart  faure  ©apne  baju,  mit  meldjer  man  bad  gdeifcp  noep  furje 
Beit  bämpfett  läßt.  -Run  richtet  man  ed  auf  einer  ©cpüffet  an,  foftet  bie 
©auce,  ob  fie  faljig  genug  ift,  fügt  nod)  ein  menig  )paprifa=i]3feffer  Ijin^u 
unb  giebt  fie  über  bad  $leifd).  ©tatt  bed  Karreed  fann  mau  bad  231att, 
bie  SBruft  ober  bie  gfeplrippen  ba3u  oermenben,  muß  bad  $leifd)  aber  in 
paffenbe  ©tüde  pauen. 

476.  tßtßati)  oon  £ammctfleifdj. 

Slud  einer  reept  alt  gefd)lad)teten  ^ammelleule  löft  man  bie  sJtüffe 
peraud,  entfernt  bie  Spante  unb  ©epnen,  läßt  aber  bad  $ett  fo  diel  ald 
möglid)  barau,  fd)neibet  bad  ffleifd)  in  einen  gell  ftarle  Sßitrfel,  beftreut 
biefe  mit  ©al3  unb  Pfeffer  unb  mengt  fie  gut  burepeinanber.  hierauf 
läßt  man  ein  ©tiid  33utter  in  einer  Kafferoße  gelb  merbett,  fdjmipt  eine 
fein  gepadte  ©d)alotte  einige  Slugenblide  barin,  tput  bad  §ammelfteifcp 
pinein  unb  läßt  ed  gut  3ugebedt  eine  palbe  ©tnnbe  lang  bämpfen,  bid 
ed  fid)  oott  aßen  ©eiten  fd)ött  braun  färbt  unb  red)t  faftig  mirb.  2öiß 
man  bad  aber  gait3  meiep  paben,  fo  gießt  man  ab  unb  31t  etmad 

Souißon  unter  unb  läßt  ed  längere  geit  fdjmoreit.  ■Oä^toifdjen  mäfd)t 
mau  1 ißfunb  91eid  mann  ab,  läßt  *4  Ouart  Sßouißon  fotpen,  fd)iittet 
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ben  9eeid  hinein  unb  läßt  ihn  nun  auf  fefyr  langfameut  geuer  in 
SA  — 1 ©tunbe  meid)  giepert,  er  muß  aber  förnig  bleiben.  ®ann  gießt 
man  ‘A  ißfunb  23utter,  bie  man  auf  betit  Reiter  fiat  gelb  merbeit  laffen, 
über  ben  9leid  itnb  läßt  iljn  nod)  ‘A  ©tunbe  jugebedt  ftebjeit.  SBeirn 
9lnrid)ten  tfiut  man  bad  £>ammelfleifdj  in  bie  ällitte  einer  ©Rüffel  unb 
rid)tet  ben  9leid  ringsum  an. 

477.  ©cbiimpftcd  £nnttnclfleifdj  mit  fRotbmeiii. 

@d  merbeit  entmeber  aud  einer  §ammelfeule  ober  aud  bent  Karree 
fingerbicfe  ©tiide  gefdjnitten,  bie  man  mit  bem  £>admcffer  etmad  breit 
Hopft,  mit  ©al,$  unb  fßfeffer  beftreut  unb  bann  in  eine  paffenbe  5faffe= 
rode  fo  einrangirt,  baß  man  auf  ben  ißoben  berfelben  eine  ©d)idjt  gleifcf) 
legt  unb  biefe  mit  in  ©df eiben  gefd)nittenen  3*mebeln  unb  einigen  ®e= 
mitrjförnern  beftreut.  hierauf  folgt  eine  jroeite  ©d>id>t  gleifdj  mit  3mie= 
beln  u.  f.  m.  lieber  bie  leßte  Sage  tl)ut  man  ein  Lorbeerblatt  unb  ein 
garnirted  53ouquet,  gießt  fo  niel  Dtctljmein  baju,  baß  bad  gleifd)  bamit 
bebecft  mirb,  oerfd)ließt  bie  Kafferotle  mit  einem  gut  paffenben  ® edel 
unb  läßt  bad  gleifdj  auf  jiemlid)  rafdjem  Reiter  fodjen,  bid  ed  meid)  ift, 
bod)  muß  man  ©orge  tragen,  baß  bie  23riif)e  nid)t  ju  furj  gel;t.  -3 ft 
bad  gleifd)  3aA  f°  rietet  man  ed  auf  einer  ©djüffel  an,  foc£>t  ben  gonb 
mit  etmad  brauner  ©auce  ober  mit  Har  gerührtem  Kartoffelmehl  feimig 
unb  giebt  i^n  über  bad  gleifd).  2Bn  man  bie  3tt>mbeln  felbft  nidjt  liebt, 
tl)ut  man  2 ober  3 gattje  3tt>mfmln  smifdjen  bad  gleifd),  bie  man  bann 
beim  2lnrid)ten  fieraudnimmt.  — ©o  einfad)  bied  ©eridjt  aud)  erfdfeint, 
fo  ift  ed  bod)  befonberd  fdjmacffyaft  unb  fräftig. 

478.  fKngoitt  üoit  ^ammclfleifdj  mit  ©cmiifeit. 

9Jlan  l)aut  bad  gleifd)  (dom  Karree,  non  ber  23ruft  ober  nom  33latt), 
nad)bem  ed  gemafdicn  ift,  in  paffenbe  ©tiide,  tbut  biefe  mit  einer  3^c' 
bei  unb  einem  guten  ©tüd  33utter  in  eine  KafferoKe  unb  läßt  ed  bamit  auf 
rafdjem  geuer  unter  öfterem  Urnfdjmenfen  fteif  merbeit.  ®ann  beftäubt 
man  ed  mit  einem  paar  Löffel  fD7el)l,  berrüfjrt  fo  diel  SBaffer  ober  leiste 
S3ouiHon  bamit,  baß  bad  gleifd)  bamit  bebedt  ift,  läßt  ed  unter  fortmäh* 
renbent  97ül)ten  auf  rafdjem  geuer  anfod)en  unb  jiefjt  ed  bann  an  bie 
©eite  bed  geuerd  jurüd.  hierauf  fügt  man  ©alj,  ein  Lorbeerblatt  unb 
ein  garnirted  23oitquet  fiinju  unb  läßt  bad  gleifd)  laugfam  fodien.  3u= 
jmifdjen  fdjält  man  junge  Kohlrabi  ab,  fdjneibet  fie  in  ©l;eile,  benen  man 
bie  gornt  non  Heilten  ^albtnonbeit  giebt,  pu^t  ferner  Heine  9Aol)uitbcn 
redjt  fauber,  fdjält  Heine  runbe  Kartoffeln  ab  unb  palilt,  meint  bie  3alj* 
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veöjett  e8  bietet,  ein  ober  jioei  -Diesen  junge  grüne  ©rbfen  auS.  Oie 
Kofiltabi  unb  Stftofirrüben  merbeu  einige  äftale  in  lodjenbent  Sßaffer 
aufgelocfit  unb  bann  an  baS  fyleifd)  getfian;  ebenfo  bie  gemafdjenen  Ka-r= 
toffeln  unb  sule^t  bie  grünen  ©rbfen,  toeldje  man  oerlefen  unb  gleidj= 
faüS  geroafdfien  fiat.  ©inb  baS  £>ammelfleifcfi  unb  bie  ©eniilfe  gar,  fo 
nimmt  man  beit  ©djaunt  unb  baS  gett  rein  ab,  foftet  bie  ©auce,  ob  fie 
©alj  genug  fiat,  unb  giebt  ein  ©tücf  frifdje  S3utter  unb  ein  toenig  3uder 
tjinein.  35 ie  ©auce  muff  fihtreüfienb  feimig,  aber  niefit  31t  bief  fein  unb 
mit  bern  fjleifd?  unb  ben  ©ernüfen  ein  faucenreicfieS  Ragout  bilben. 
fDlan  muß  befonberS  barauf  fefien,  baß  bie  ©emüfe  mit  beut  gleifd)  ju= 
farnmen  gar  10 erben,  bafier  311er [t  bie  Kofilrabi  unb  SJtofirrüben,  bann 
bie  Kartoffeln  mtb  jule^t  bie  @d)oten  baju  tfiun. 

479.  ißolntfdjer  $afenbrnten. 

©in  viertel  *ßfunb  berbeS  SRinbfleiföfi,  *A  $funb  Kalbfleifd),  V«  fßfunb 
ipamntelfleifd)  unb  % ^3funb  ©djtoeinefleifd)  fdjabt  man  aus  £>aut  unb 
©efinen,  fiaeft  eS  reefit  fein,  fd)ioij$t  eine  in  ©d)eiben  gefdjnittene  3^ie= 
bei  in  Sntter  meid),  bodj  nid)t  ju  braun,  inifd)t  fie  nebft  % Ißfunb  33ut= 
ter  unb  für  1 ©ilbergrofdjjen  eingetoeid)tem  unb  gut  auSgebriidtem  ÜDiild)* 
brob  unter  baS  gleifd)  unb  ftößt  2WeS  im  9JG5rfer  gut  burd).  35ann 
ftreiefit  man  bie  garce  burd)  ein  ©ieb  unb  formt  fie  in  einer  flad)en 
23ratpfanne,  in  toeldfie  man  jerlaffene  Söutter  gegoffeit,  toie  einen  £>afen. 
hierauf  fpicft  man  oermitt elft  eines  öoljfpeils  bie  ©berflädje  ber  garce 
mit  feinen  ©pecffäben,  beftreut  fie  leidet  mit  ©alj  unb  läßt  fie  im  Ofen 
unter  öfterem  Segießen  eüoa  eine  Söiertelftunbe  braten.  9?ad)  Verlauf 
biefer  3eit  gießt  man  V»  Oitart  füße  ober  faure  ©afitte  über  ben  traten 
unb  läßt  ifin  bamit  in  einer  Söiertelftunbe  fd)ön  braun  färben.  97uu 
Nimmt  man  ben  traten  fierauS,  fdjneibet  ifitt  in  Ouerfdjeiben,  fpült  ben 
23ratenfaj$  mit  ettoaS  SouiUon  ober  3uS  aus,  gießt  ifin  burd)  unb  mad)t 
it>n  mit  ettoaS  Klarmefil  feimig. 

480.  Irish  Stew  (fpr.  ©irifdfi  ©tjul)). 

35aS  ^anunetfleifd)  mirb  wie  in  sJir.  478  in  ©tiide  genauen,  bann 
mit  Kartoffeln,  bie  man  gefd)ält,  getoafd)eu  unb  in  biefe  ©djeibeit  ge= 
fd)nitten  fiat,  fd)id)tmeife  in  eine  Kafferotle  getfian,  inbetit  man  ©alj  itnb 
geftoßenen  Pfeffer  ba^toifdjen  ftreut.  Oben  auf  tfiut  man  eine  3'uiebet 
unb  ein  Lorbeerblatt,  gießt  fo  oiel  Söaffer  baju,  baß  eS  überftefit,  läßt 
baS  ©anje  in  jWei  ©tuuben  gut  jugebeeft  gar  lod)en  mtb  giebt  eS  fo 
fieiß  toie  möglid)  jur  Oafel. 
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481.  tpammclflctfdj  mit  Bmicbclit  uitb  Kümmel. 

9)tan  fyaut  bad  f^Ieifd)  entmeber  nod)  in  paffenbe  ©lüde,  ober  man 
fiticft  ed  nur  mit  bem  £>admeffer  ein,  feijt  cd  mit  fyinrekfyenbeni  333  aff  er 
jum  Reiter,  fcfyäumt  ed  rein  and,  giebt  ©at§,  gmiebetn  unb  333nrjel= 
merf  baju  unb  lägt  ed  gar  fodjen.  ©amt  nimmt  man  bad  $teifd)  mit  bem 
©djauntlöffel  ijerand,  fdjneibet  ed  in  ©tüde,  giegt  bie  Srüße  burd)  ein 
©ieb,  lägt  in  ©djeiben  gefcfynittene  ^miebetn  bann  meid)  focben  unb 
fügt  etmad  oertefenen  Stimmet  fjinju.  ®ie  ©auce  mirb  nun  mit  Klar* 
meljt  ober  geriebener  ©emmel  feimig  gemadjt  unb  über  bad  £>ammetfteifd) 
gegoffen,  meldjed  man  barin  l>eig  mcrben  lägt  unb  bann  anrid)tet.  -3n 
ber  Siegel  giebt  man  ein  Kartoffelpüree  bajn. 

482.  ©eröftctc  Rammelt)  ruft  (Grillade  [fpr.  ©rittjab]  oon  Hammel). 

©ie  33ruft  mirb  abgemafdjett,  in  333affer  mit  ©alj,  einer  3mie= 
bet  unb  333ur§elmerf  meid)  gefod)t,  bann  ofme  baß  man  fie  jerreißt,  oon 
ben  Knod)ett  befreit  unb,  nadfbem  fie  erfattet  ift,  in  t) eiförmige  ©tüde 
gefd)nitten.  ©iefe  beftreut  man  bann  mit  Pfeffer  unb  ©atj,  taudjt  fie 
in  gertaff e-ne  33utter,  mätjt  fte  in  geriebener  ©emmet  unb  röftet  fie  auf 
bem  Siofte  oon  beiben  ©eiten  gelbbraun. 

9)ian  fann  bie  33ruftftüde  aud)  itt  @i  unb  geriebener  ©emmet  pa* 
niren  unb  in  Sutter  oon  beiben  ©eiten  braun  braten,  ältan  giebt  fie 
entmeber  mit  Sud  atd  fetbftftänbiged  ®erid)t,  in  metcfyent  f^att  mau  fte 
ungefd)nitten  röftet,  ober  atd  ©eniüfebeilage.  — ®anj  ebeitfo  bereitet 
matt  bad  £>aldftiid. 

483.  ^ammelblatt  en  ballou  (fpr.  angb  Sattongß)  mit  ßefdjmortcu  ©urte«. 

9JJan  f ct>neibet  bad  ^ainmetbtatt  fo  groß  mie  tnöglid),  töft  ben  Knodjen 
bid  junt  erften  ©elenf  aud,  ofytte  bie  qpaut  ju  oerte^en,  fpidt  bad  f^leifd) 
auf  ber  inneren  ©eite  mit  feinen  ©pedfäben,  bie  man  in  ©atj  unb  ge* 
ftoßenen  ©emürjen  gemätjt  ßat  unb  fd)nürt  bad  Statt  mittetft  einer 
©refftrnabel  unb  Sinbfaben  ju  einer  I)übfd)en  runben  f^orm  jufammen. 
hierauf  legt  man  ed  in  ein  paffenbed  ®efd)irr,  fügt  einige  gmiebetn, 
SBurjetmerf,  ein  Lorbeerblatt,  ein  garnirted  Souquet,  ©alj  unb  ©emürj 
ßinau,  giegt  etmad  33ouitton  ober  SBaffer  auf  unb  tägt  bad  Statt  in 
2 ‘/j  — 3 ©tunben  gar  bämpfen  unb  jule^t  in  ber  furj  eingefod)ten  Srüße 
red)t  fd)ön  glaciren.  ©ad  Statt  mirb  nun  in  bünne  Ouerfcbeiben  ge* 
f dritten  unb  in  feiner  Oorigen  ©eftalt  mieber  angerid)tet.  ®ie  Srütje 
entfettet  man,  fpütt  fie  mit  etmad  -3ud  ober  Souilion  tod,  gießt  fie  burd) 
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ein  ©ieb  unb  mad;t  fie  mit  einem  paar  Söffet  brauner  ©auce  ober  mit 
Äartoffetmept  feimig.  SDian  garnirt  bad  ^ammetbtatt  mit  gefd;morten 
©urfen  (©.  142),  bie  man  toei§  ober  braun  jubereitet  pat. 

484.  ^ammcIjintgcH  k la  Tartare  (fpr.  a ta  £artapr). 

9tad)bem  man  bie  Dämmerungen  (für  8 ißerfonen  braud;t  man 
10  — 12  ©tiid)  gcmafdjen  pat,  fe£t  man  fie  mit  SBaffer  auf’d 
fd;äumt  fie  rein  aud,  tput  ©aß,  ©eroih^,  Sorbeerbtatt,  SBm^etioerf  unb 
ein  paar  3'uiebetn  baju  unb  läßt  bie  jungen  bamit  gar  fod;en.  SDann 
nimmt  man  fie  peraud,  entfernt  bie  bide  §aut  babon,  läßt  fie  erfatten 
unb  fd;neibet  fie  ber  Sänge  uad;  in  gluei  Dätften,  bie  man  mit  ©atj 
unb  Pfeffer  beftreut  unb  in  @i  unb  geriebener  ©emmet  panirt.  üftun 
bratet  man  bie  3unSen  in  ^Butter  ober  23adfett  ju  fcpöitcr  f^arbe,  ricp= 
tet  fie  auf  einer  runben  ©d;üffet,  bie  ©pi(3e  nad)  unten,  en  mironton 
(©.  27)  an,  legt  auf  febeö  3u»gcnftüd  eine  (Sitronenfcfteibe  unb  giebt 
eine  Sauce  Tartare  apart  baju,  bie  man  fotgenbermafjeu  bereitet,  äftan 
rüprt  mit  einem  gelben  (Si  unb  7«  Ouart  ißrooenceröt  eine  9)iaguonaifen= 
©auce  nad)  sJir.  241,  oerntifd;t  biefe  mit  einem  paar  Söffet  meiner  ©auce, 
mit  fein  gepadter  ipeterfitie,  fßfeffergurfen  unb  ©aperu  unb  mad;t  fie 
mit  etmad  feinem  ÜDfoftrid;  reept  pifant. 

485.  DommctSHitgeit  eu  gratin  (fpr.  äugt;  ©ratängp). 

•D?an  fod;t  7 Dämmerungen  toie  in  ber  üorigeu  sJ?ummer  gar,  ent= 
fernt  bie  Daut,  läßt  bie  3un9en  Jtoifcpen  ätoei  23ted;en,  bie  man  mit 
einem  ©etoiept  befdjmert  pat,  erfatten  unb  fepneibet  fie  bann  ber  Sänge 
nad?  in  3ftei  Düften.  Dierauf  fepneibet  man  1'/,  fßfunb  fd;iered 
Hdlbfteifd;  in  grobe  SBurfet  unb  läßt  biefe  fo  toie  3toei  in  ©treiben  ge= 
fdjnittene  3miebetn  in  7,  ißfunb  gefd;abtent  Suftfpecf  auf  rafepem  geuer 
fd;n>i£en,  bid  fie  fteif  geworben  finb.  ©obatb  bad  ©anse  erfattet  ift, 
toirb  ed  reept  fein  gepadt,  mit  7*  ißfunb  eingetoeieptem  unb  toieber  aud= 
gebrüdtem  fOiilcpbrop,  mit  ©aß  unb  Pfeffer  im  fDiörfer  fein  geftoßeu 
unb  burd)  ein  ©ieb  geftridjen.  fßaepbem  man  biefe  f^arce  mit  1 — 2 ©iern 
burcpgerüprt  unb  fid;  bitrd;  eine  ißrobe  bon  ber  DaItBax'feit  berfetben 
über3eugt  pat,  fefjt  man  einen  runben,  mit  bünnen  ©pedbarben  umgebe= 
nen  2tudfted;er,  ber  ettoa  37»  3°ß  int  3)urd)meffer  pat,  ober  ein  ebenfo 
groffed,  runb  gefd;nittened  Sörobftiid  mitten  auf  eine  runbe  ©d;itffel  unb 
beftreidjt  ringd  um  ben  2tudfted)er  ben  33oben  ber  ©d;üffel  fingerbid 
mit  ber  $arce.  3)ann  legt  man  bie  3ungenftüde  mit  ettoad  bajtvifd^en 
geftriepener  $arce,  bie  ©pi^e  nad;  unten,  fran3förntig  barauf,  fo  baff 
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jebe^  ©tüd  ba«  borf)ergef)enbe  jur  £ätfte  bebecft  unb  füUt  bie  nod)  oor* 
tjanbenen  ßmifdjenräume  an  beit  ©eiten  mit  ftarce  au«,  bie  man  mit 
bem  in  Umarme«  2Baffer  ober  ©imeiff  getaudjten  'ütteffer  rec^t  gta'tt  ftreid)t. 
®ie  obere  nid)t  mit  f^arce  bebedte  ©eite  eine«  jeben  ßungcnftüd«  be= 
legt  man  mit  einer  Ijalbmonbförmig  gefd^uittenen  £riiffetfd)eibe  unb  oer= 
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giert  ebenfo  bie  ^arce  ringsum  mit  Sritffetn  ober  redjt  rotier  ^3öfet= 
junge.  9?un  bebedt  man  ben  ©ratin  mit  biinnen  ©pedbarben  unb  einem 
runben  23utterpapier  unb  läßt  il;n  in  einer  halben  ©tunbe  im  nid)t  ju 
Reißen  Ofen  gar  baden.  23eitn  2lnrid)ten  entfernt  man  ba«  Rapier  unb 
bie  ©pedbarben,  fo  mie  aud>  ben  2lu«fted)er  ober  ba«  23rob  unb  beftreidjt 
ben  ©ratin  mit  jertaffener  £afe(bouitton.  3n  bie  burd)  ben  SlitSftedfer 
gebitbete  ^»öptung  füttt  man  in  ©djeiben  gefdjnittene  Trüffeln,  ober  mit 
etmaS  brauner  ©auce  but*d)gefd)men!te  ganje  ©hampigiton«,  ober  auch 
ein  Ragout  ä la  Fiiian eiere  (ftefye  2tbfd;mitt  11).  9ftan  giebt  eine  nach 
sJlx.  212  bereitete  $erigorb=  ober  eine  ©hampignon«=©auce  (sJfr.  190) 
apart  in  einer  ©aueißre  baju. 

Oie  £>ammetjungen  tonnen  außerbent  nad)  beit  bei  ben  JfatbSjitngen 
unter  üftr.  426  unb  427  gegebenen  fftecepten  jubereitet  ober  at«  @emüfe= 
beitagen  oermenbet  merben,  inbem  man  fie,  nadjbem  fie  gefod;t  ftnb,  in 
§mei  £)ätften  fdjncibet,  in  ©i  unb  ©emmet,  ober  in  23utter  unb  ©emrnet 
panirt  unb  in  33utter  braun  bratet,  ober  auf  bem  9?oft  ju  fd?öiter  f^arbe 
röftet.  ©beufo  fann  man  bie  in  ^pätften  gefdfnittenen  jungen 
boititlon  ober  mit  ihrer  furj  eingefod^ten  23rü()e  gtaciren  unb  at«  23ei= 
tage  ju  ©piuat,  ©nbioien,  9?itben  tt.  f.  m.  geben. 

486.  $ammelncl)int. 

äftan  bereitet  e«  mie  ba«  ^atbögepirn  in  sJtr.  429  unb  430,  bod) 
menbet  man  e«  nur  im  sJi'otfyfalt  an,  ba  e«  oiet  härter  ift  mie  Obige« 
unb  oft  einen  unangenehmen  23eigefd)utad  t;at. 
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487.  £>antittct  = Seher. 

2l'ud)  bie  £iammet=£eber  fteht  ber  S’atbd=2eber  an  333ohtgefd)mad  mtb 
Zartheit  bei  toeitem  nad)  itnb  ioirb  in  ber  Sieget  nur  gebraten,  toie  bie 
£atbd=2eber  in  Sir.  436. 

488.  $amntelfiißc  t\  l’Estragon  (fpr.  a Seftragongh). 

©ie  fauber  gebrühten  ipamraetfüfse  tr erben,  mie  ed  bei  ben  $alb8= 
fügen  unter  Sir.  449  angegeben,  in  jtoei  Hälften  üon  ben  £nod)en  ge= 
löft,  in  berfetben  Slrt  gar  gemacht  unb  bann  jitnt  ©falten  jtnifdjen 
2 Sted^e  gefegt,  bie  man  mit  einem  ©etoidd  befc^mert.  ©anu  fod;t  man 
mit  SBeißmeht,  guter  Bouillon,  einem  ©lafe  SBeijfmein  itnb  einem  ©fyeit 
ber  burchgegoffenen  Britbe,  in  ber  man  bie  tpamntetfüjte  gefocC>t  tjat,  eine 
bide  ©auce  eilt,  tegirt  fie  mit  3 ©gelben,  fdjärft  fie  mit  ©tronenfaft 
ab  unb  ftreidjt  fie  bttrd)  ein  ©ieb.  -3n  biefe  ©auce  tauctjt  man  bie 
^ammclfüffe  tum  alten  ©eiten  ein,  legt  fie  auf  eine  flad)e  ©d^üffet,  pa= 
nirt  fie,  fobalb  bie  ©auce  fatt  unb  feft  ift,  erft  in  geriebener  ©enunet 
unb  bann  in  © unb  geriebener  ©emmet  unb  bacft  fie  in  gutem  Badfett 
ju  fd)öner  garbe.  ©Ina  ’A  JQuart  recht  fräftige,  aber  menig  gefallene 
Äatbfteifd^juci  fed)t  man  jur  £>iilfte  ein,  lägt  in  längtidje  ©tiide  ge= 
fd)nittene  ©ftragonblätter  einige  SSiale  barin  auffodjen  unb  giebt  biefe 
3uö  unter  bie  injmifdjcn  angeriddeten  tpammetfüge,  bie  man  ringsum 
mit  berlornen  ©ern  (Sir.  73)  garnirt.  — ©ie  unter  Sir.  449—450  bei 
ben  Äatbdfüjten  angegebenen  Siecefde  finb  and)  auf  bie  ipammelfitfje  an= 
menbbar. 

489.  $amntclmcreit  gelinden. 

©ie  fpammelnieren,  12  ©tiid,  toerben  ganj  t>om  ffett  unb  ber  i^aut 
• befreit,  einige  3eü  in  foltern  SBaffcr  gemäffert,  in  biinue  ©dfeibeit  ge= 
fd)nitten,  auf  einem  ©ud)  abgetroduet  unb  mit  ©ag  unb  Pfeffer  be= 
ftreut.  ©ann  mägt  man  bie  Siierenfdieiben  in  SJield,  panirt  fie  in  © 
unb  ©emmet,  badt  fie  rafd)  in  feiger  Badbutter  ju  fdföner  garbe  unb 
giebt  fie  mit  einer  fräftigen,  mit  ©tronenfaft  abgef durften  Sud  jur 
©afet. 

490.  $nmutclmcrcn  fautirt  (fpr.  fotjttrt). 

Siad^bcm  man  bie  äußere  §aut  üon  ben  .fpammetnicren  abgelüft, 
fdjneibct  man  jebc  Siiere  ber  Sänge  nad)  in  2 tpätften,  beftrcut  biefe  mit 
®at^  unb  Pfeffer  unb  madd  fie  auf  heitern  ffeitcr  in  jertaffeuer  Butter 
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rafd)  oon  beiben  (Seiten  gar.  ÜDann  fdjneibet  man  äßeifjbrob  in  eben 
(o  niete  ooale  ©routonb,  alb  man  9?ierenbälften  l;at,  bratet  fie  in  33ut= 
tev  braun,  ridftet  (ie  mit  bett  Vieren  abmedifclnb  an  nnb  mabfirt  fie  mit 
einer  ©auce  Robert  (9?r.  224). 

491.  ^nmmclfoümuitcii. 

2)iefelben  merben,  nadjbem  man  fie  forgfältig  öfter  mit  SBaffer  nnb 
©alj  gereinigt  bat,  mie  bie  9iinberfalbaunen  in  9?r.  379  gar  gefodd,  in 
©tiide  gefd^nitten  unb  mit  meißen  SKüben,  ©rünfobl  u.  f.  im,  meld)e 
man  mit  ber  falbaunenbrübe  gar  gefod)t  bat,  gegeben. 

492.  (Siuiuce  (fpr.  ©mängbßeb)  mm  Rammet  im  Dicibranöc. 

iöleibt  non  einer  gebratenen  ober  gefod)ten  ipammetreule  fo  niet 
übrig,  ba§  eb  nod)  311  einer  ©d)üffel  aubreid)t,  fo  beputst  man  bab 
gteifd)  non  ber  braunen  ipaut  nnb  ben  ©ebnen  unb  fdßieibet  eb  in 
bünue  ©djeiben  non  ber  ©röfte  eiueb  ä>icrgrofd?enftüdb.  3>ie  fnodjen 
baut  man  Hein  unb  fod)t  fie  mit  iöouillon  unb  etioab  iöratenfub,  tnenn 
man  nod)  meld)e  übrig  l;at,  aub,  läßt  eine  in  ©djeiben  gefd)nittene 
3tniebet  in  iöutter  gelb  fd>tx>i^en,  fügt  etmab  SDie!;!  binjn  unb  rüfjrt  bieb 
mit  ber  burd^gegoffenen  £>ammeljub  ftar.  9?un  fodjt  man  bie  ©auce  mit 
einem  Olafe  SBeifüoein  unb  (Sitronenfaft  jiemtid)  bid  ein,  ftreiebt  fie 
burd)  ein  ©ieb,  tput  bab  ©miitce  hinein,  läßt  eb  in  ber  ©auce,  inbem 
man  eb  öfter  umfebtnenft,  auf  bem  ft-eucr  I;eiß  tnerben,  aber  nid)t  foeben, 
unb  richtet  eb  in  einem  9ieibranbe,  ben  man  mie  in  9lr.  451  bereitet 
bat,  an.  sDlan  fann  and)  in  ©d)eiben  gefdmittene  (ibampignonb  unter 
bab  (Smince  mifdjeu  unb  ben  ©bampignonb  = gonb  in  ber  ©auce  oer= 
fodjen. 

493.  (Smince  (fpr.  ©mängbfeeb)  mm  £ammcl  mit  (Süden. 

9?ad)bem  man  bab  fyleifd;  mie  in  ber  Porigen  Kummer  gefebnitten 
unb  bie  Soeben  aubgefod^t  bat,  febält  man  2—3  ©urfen,  tbeitt  jebe  ber 
Sänge  nad?  in  Pier  ^Ijeile,  entfernt  bie  ferne  unb  fdjneibet  bie  ©urfen 
in  ©tiide  Pon  ber  ©röfce  eineb  Siergrofdjenftiideb,  bie  man  mit  bem 
ÜÖieffer  abrunbet  unb,  mit  ©al3  beftreut,  etma  eine  ©tunbe  fielen  läßt, 
hierauf  trodnet  man  bie  ©urfen  ab,  läßt  fie  in  beider  Sutter  unter 
fortmäbrenbem  Umfdjmenfen  fidj  gelb  färben,  gießt  ein  menig  3ub  unb 
©ffig  baju,  fod)t  bie  ©urfen  barin  Poüenbb  gar  unb  tl;nt  fie  jum  2lb= 
tropfen  auf  einen  $urdfd)lag.  SDlit  etmab  33raunmebl,  ber  ■'pammeljub 
unb  bem  ©urfeufonb  fod)t  man  eine  bide  braune  ©auce  ein,  tl;ut  bie 


25om  fpammelfleifd;. 


227 


©itrfcrt  fo  loie  bag  Ipammelfleifd)  hinein,  fdjtoenft  alleg  bel)utfam  burd) 
Big  cg  fyeiß  ift,  tl)ut  nod)  ein  ©tüd  23utter  unb  eine  ißrife  heißen  $fef= 
fer  baju  unb  richtet  bag  (Smince  auf  einer  rnnben  ©djiiffel  an.  9tingg 
unt  bag  ©mince  legt  man  breiedige  iörobcroutong,  bie  man  in  S3utter 
gelbbraun  gebraten  f>at. 

494.  Diagont  (fpr.  fftagul))  üoit  ^ammelfletfdj. 

9tefte  bon  gebratenem  ober  gefügtem  föamntelfleifd)  fdfneibet  man 
in  :tid)t  ju  große  ©tiide,  läßt  2 in  ©d)  eiben  gefdjuittene  gmiebeln  in 
23ntter  gelb  braten,  tl)ut  einen  Söffet  SKe^l  l)iuju,  fcfytoiljt  aud)  bieg 
einige  Slugenblide  in  ber  23utter  unb  rüfyrt  bie  gleifd)brüf>e  bamit  ftar. 
9?un  färbt  man  bie  ©aitce  mit  3ug  ober  3uderfarbe  braun  unb  focf)t 
fie  mit  ©als,  Pfeffer,  etrnag  Güitronenfdfale  unb  ©tronenfdjeiben,  aug 
melden  man  bie  Kerne  entfernt,  unb  einem  toenig  Sßeineffig  jiemlid)  bid 
ein.  hierauf  tfyut  man  bie  gleifdjftiide  in  bie  ©auce,  läßt  fie  barin 
htrje  ßeit  fdjmoreu  unb  rid^tet  bag  fftagoitt  au.  3)?an  giebt  abgefdjälte 
ober  Kartoffeln  in  ber  ©djale  ba^n.  ®ieg  9£agout  !ann  and),  toie  bag 
Gsmince  in  9h-.  493,  mit  ©urfen  bereitet  toerben. 

495.  £ad)e  (fpr.  Jpafd^efy)  üou  §antmeL 

2lud)  l)ier^it  bermenbet  man  bie  9iefte  boit  gelodetem  ober  gebrate= 
nein  ^jamntelfleifd).  ®ag  gleifd)  mirb  oon  ber  pant  unb  ben  ©eignen 
befreit  unb  mit  bem  SBiegenteffer  nid)t  31t  fein  gefyadt.  üDann  !od)t  man 
eine  jiemlid)  bide  ©auce,  mie  in  sJh.  492,  timt  bag  gleifcf),  fo  mie  fein 
getjadte  unb  in  23utter  gefd)lt>i^te  fßeterfilie  unb  ©cfynittlaud)  baju  unb 
riifyrt  Sltleg  auf  bent  geuer  ßeiß.  ißcim  5lnrid)ten  giebt  man  uocf)  ein 
©tiid  frifd)e  äöutter  unb  eine  fßrife  geftoßeneit  Pfeffer  ba^u  unb  garnirt 
bag  §ad;e  mit  berlornen  (Siern  (9?r.  73)  unb  in  iöutter  gebratenen 
©emmelcroutong. 
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IV.  Ijoin  Ccunm. 


Lamm  eignet  fid)  für  bie  fitdje  am  beften,  menu  eg  2 big 
2%  LJtonat  alt  unb  nur  mit  ber  SDfrtttermild)  genährt  m erben  ift.  9ftan 
feße  bei  bent  ©ebraud)  barauf,  baß  bag  ffleifd)  red)t  meiß  unb  gut  mit 
f^ett  betoad)fen  unb  fo  lange  mie  rnöglid)  an  einem  Füllen  Orte  aufbe= 
tuaßrt  fei.  Oag  Lamm  mirb  nur  in  Viertel  jerlegt,  febeg  f)interoiertel  1 
befteßt  aug  ber  ^eule  unb  bem  Lfterftüd,  an  tßelcßem  ned)  jmei  fftippen 
fitzen,  jebeö  ber  beiben  33orberbiertel  2 aber  aug  bem  GEoteleft-'©tüd,  bem 
53latt,  ber  SBritft  unb  bem  .fpalg.  Sluf  ber  oorfteßenben  ffignr  jeißt  bie 
Linie  beit  Ort,  in  meldjern  bie  ©orberbiertel  ben  beit  ^interbiertelü  ge= 
trennt  rnerben. 

496.  iKoaftticcf  (fßr.  9£oßftbißf)  üou  Lamm. 

5D?an  nimmt  ßierju  bag  ßaitje  ^tnterlamSt,  bag  ßeißt,  bie  beiben 
^eitlen  mit  ben  beiben  Ltferenftücfen,  an  loelcßen  ttod>  jtoei  9?ipßen  fifjeit, 
toäfd)t  bag  ffleifd;,  trodnet  eg  rein  ab,  ßaut  bie  33eiufned)en,  nadjbent 
bag  gdeifd)  unb  bie  §aut,  mie  bei  ber  5Mbgfeufe  sJh\  395,  rein  babon 
abgefd)abt  ift,  redjt  glatt  ab  unb  rollt  bie  Söaud)lapßeu  unter  bem  fftiiden 
jufamnteu,  bamit  er  ßübfd)  runb  tbirb.  Sftun  legt  man  ben  23raten  in 
eine  paffenbe  iöratpfanue,  beftreut  ißit  mit  <Salj,  gießt  etma  'A  fßfitnb 
jerlaffene  ^Butter  unter  unb  läßt  ißn,  inbent  man  ißn  fleißig  begießt,  in 
VA — 2 ©tunben  gar  braten,  ©obalb  bie  33uttcr  aitfängt,  fid;  ju  färben, 
gießt  man  ein  menig  Söaffer  ober  23ouilIon  unter  ben  traten  unb  mie= 
berßolt  bieg,  fo  oft  ber  L3ratenfaf3  jit  Furj  geßt.  -3ft  ber  Lammbraten 
gar,  fo  nimmt  man  ißn  ßeraitg,  ßaut  ben  9'füdeit  ber  Oitere  nad)  in 
2 ffinger  breite  ©tiide,  löft  boit  ben  beulen  bie  obere  ©eite  beg  $leifd)cg 
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erb,  fdjneibet  ed  in  Quenfdjeiben  unb  legt  fic  lieber  in  iprer  hörigen 
Sage  auf  beut  Sfnodfen  jufannueu.  sJtun  ftecft  man  auf  feben  33einfnod)en 
eine  ^3apier=^J5apilIote  unb  garnirl  ben  33raten  ringsum  mit  audgebadener 
ißeterfilie  ober  aud)  mit  frifdjer,  gut  oeriefeuer  Sörunnenfreffe.  ©eit 
ißrateufonb  fpiilt  man  mit  SBouillon  ober  Sud  oon  ber  Pfanne  lod,  gießt 
ipn  burd),  entfettet  ipn,  unb  giebt  ipn,  ettoad  feimig  gemadjt,  in  einer 
©auciere  apart  jurn  traten. 

©ad  einfache  Sauumlpinteroiertel  toirb  ebenfo  gebraten.  2BiU  man 
ed  fpiden,  fo  macpt  mau  bad  gleifd)  in  beigem  Sßaffer  fteif  unb  fpidt 
ed  bann  mit  feinen  ©pedfüben  redjt  fraud. 

497.  Saturn = Koteletts. 

3u  einer  ©djüffel  SamunSotelettd  braucht  man,  nameutlid)  toeun 
bie  Sämmcr  nid>t  ftarf  finb,  3 33 erber oiertel,  moburd)  biefed  @erid)t  fepr 
foftfpiettg  erfd>eint.  ©a  man  aber  bie  ^Blätter  fomopl  ald  and)  bie  prüfte, 
ju  anberen  ©peifcn,  loie  fie  in  ben  folgcnbeu  9£ecepten  befcprieben  finb, 
oermenben  fann,  fo  mürbe  bie  Slitdgabe  fid)  in  ber  SBirflidjfeit  meniger 
bod)  geftalten.  ÜJian  fd^neibet  jiterft  bie  33lätter  oon  ben  33orberoierteln 
unb  paut  bann  bie  Sörüfte  oon  ben  (Sotelettftüden  ab,  bod)  fo,  baff  bie 
Bnocpen  an  ben  Sefderen  nod)  laug  genug  bleiben,  ©amt  mad)t  man 
bie  (Sotelettd  ganj  fo,  mie  ed  bei  ben  tpammel-Gfotelettd  unter  sJh\  469  be= 
fd)rieben  ift,  bod)  merben  fie  natiirlid)  nur  fo  groß  mie  ein  ©paler  unb 
etma  nod)  einmal  fo  bid  audfallen.  hierauf  beftreut  man  fie  mit  ©alj 
unb  Pfeffer,  panirt  fie  in  (§i  unb  geriebener  (Semmel  unb  bratet  fie  in 
33utter  rafd)  oon  beibett  ©eiten  braun,  ©ollen  bie  Sotelettd  geröftet 
merben,  fo  taud)t  man  fie  in  j er  taff  eite  33utter,  mäljt  fie  in  geriebener 
©enimel  unb  röftet  fie  auf  bent  Diofte. 

9Jfan  tarnt  bie  Giotelettd  aud)  paden  unb  mürbe  bamt  ju  jmölf 
(Sotelettd  mit  einem  33orbe.roiertel  audreidjen.  ©icfe  bereitet  man  folgen- 
b ermaßen : 9?ad)bem  man  ben  9rüdenfnod)en  oon  bent  Siippenftüd  ab- 
genauen  unb  bad  fyleifd)  reri)t  fein  gehäutet  fiat,  fdjneibet  man  bad  9iip= 
penftiid  jmifdjen  feber  9?ippe  burcp,  moburd)  man  fo  oiel  ganj  flehte 
Sotelettd  erpält,  ald  man  Otippenfnoepen  pat,  bepuijt  bie  $nod)en  unb 
fd)lägt  bad  f^teifd)  mit  bent  in  äöaffer  getauften  ^padmeffer  fo  breit  ald 
tnöglid),  opne  baß  ed  jerreißt.  ©attn  fdjueibet  man  bad  ftleifd)  oon  beut 
33latt,  frf;abt  ed  aud  fpaut  mtb  ©epnett  tutb  padt  ed  mit  4 Soll;  üöutter 
unb  eben  fo  oiel  eingemeid)ter  unb  micber  audgebrüdter  ©etnmel  fein, 
hierauf  tpeilt  man  bad  gepadte  ftleifd)  in  fo  oiel  ©peile,  ald  man  So* 
telcttd  f;at,  legt  auf  jebed  Kotelett  ein  fpchtfd)en  gepadted  $(eifd),  briidt 
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bied  mit  bem  Keffer  etmad  breit,  Kappt  bad  überftepenbe  Sotelettfleifd) 
über  bad  gepadte  unb  giebt  bem  ©anjen  bie  gorttt  uub  ©tärfe  ber 
oben  befd)riebenen  ©otelettd.  sJiun  beftreitt  man  fie  mit  ©aß  itnb  Pfeffer 
unb  panirt  fie  in  (5i  unb  ©emntel,  ober  in  Söutter  unb  ©emmel,  je 
nad)bent  man  fie  braten  unb  röften  min.  ©ie  2anuu=©otelettd  oermen= 
bet  man  ju  @emüfe=i8eitagen  ober  jum  ©ittree. 

498.  2flmm=(?otcIettö  en  chartreuse  (fpr.  an  gl)  ©cpartröpf’). 

sJ?ad)bem  man  14  2amm=©oteIettd  mie  in  ber  borigen  Kummer  ge= 
mad)t  pat,  beftreut  man  fie  leidet  mit  ©aß  unb  Pfeffer,  rangirt  fie  bid>t 
nebeneinauber  in  eine  flache  Kafferode  ober  in  einen  $afferollbedel, 
übergießt  fie  mit  geflärtcr  Butter  unb  bebedt  fie  mit  einem  runben  Ra- 
pier. ©ieraitf  fdjneibet  man  gepulte  SJloprrübeu  in  joübide  ©djeiben, 
ftidjt  biefe  mit  einem  glatten  runben  ©emüfe4(udfted)er  ju  deinen  ©äul= 
d)en  and,  meld)e  bie  ©ide  einer  ftarfeu  gtberfpule  pabeu,  bland)irt  bie 
äftoprrüben  einige  Sbugenblide  in  fod)enbent  SBaffer,  gießt  fie  ab  unb 
fod)t  fie  mit  etmad  ^Bouillon,  einem  ©tiid  23ittter,  etmad  ©aß  unb 
ßuder  gar.  — ©iinneu  ©pargel  fd)neibet  man,  menit  er  gepult  ift,  in 
ebenfo  große  ©tiide  ald  bie  ÜDtoprrüben  nnb  !od)t  ipn  in  äBaffer  unb 
©aß  gar,  bod)  nid)t  ju  meid).  -3eljt  ftreid)t  man  eine  glatte  fRanbfornt 
bid  mit  üßutter  and,  fept  auf  ben  33oben  aufrcd)t  an  ben  9tanb  4 abge= 
troduete  9Jfoprrüben-'©äitld)en  nebeneinauber,  neben  biefe  4 ©pargelftitde 
nnb  fo  fort  ringd  um  ben  9?aub.  9?uu  ftcllt  man  über  bie  erfteu 
4 ÜDtcprrübenftüde  4 ©pargelftiide,  neben  biefe  4 äftoprrübenftitde,  bid 
man  eine  jmeite  Dieipe  rotper  unb  meiner  ©aro’d  (fiepe  bie  geidjnung) 

Kig.  41. 


über  ber  erfteu  oottenbet  nnb  fomit  ben  fRanb  ooßeubd  aufgelegt  pat. 
©ann  beftreicpt  man  bie  ©emitfe,  opne  fie  ju  oerriiden,  bepittfam  mit 
einer  nad)  SWr.  24  nid)t  31t  fein  bereiteten  tatbf(eifd)farce  unb  füllt  ben 
nod)  leeren  9raunt  oollcnbd  mit  f^arce  ober  mit  einem  red)t  fteifcn  Kar- 
toffelpüree. ©er  9fanb  mirb  nun  mit  Rapier  bebedt  uub  eine  palbe 
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©tunbe  oo v bem  Slnricptcn  in  ein  ©efäß  mit  focpenbem  SBaffer  gefegt.— 
@d  toerben  ferner  oicr  äftepen  recpt  junge  grüne  drbfett  gepaplt,  toerle= 
fen  unb  getoafdjen,  mit  einem  eigroßen  ©tiid  Sutter,  einem  $eterfilien= 
Bouquet,  einer  gtoiebel,  ©atj  unb  ganj  toenigem  SBaffer  in  einer  palben 
©tunbe  gar  gebämpft,  bann  toirb  ein  ©tiirf'dicn  Sutter  mit  einem  $pee= 
töffel  Ooll  2M)l  unter  bie  ganj  furj  eingefodjtcn  grünen  (Srbfen  gerührt 
unb  biefe  mit  einem  ©tiicf  .gttder  cttoad  fuß  gemad)t.  Seim  2lnrid)ten 
fautirt  man  bie  £amm=©otelettd  auf  rafdpem  geuer  oon  Bciben  ©eiten 
fteif,  gießt  bie  Sutter  baoon  ab  unb  fd)toenft  fie  mit  et  tu  ad  brauner 
©auce  ober  aufgelöfter  Safelboniüon,  bid  fie  fd)ön  glacirt  finb.  9^itn 
ftiirjt  man  bie  Sianbform  auf  eine  rnnbe  ©epüffel,  bie  man  mit  einer 
©euuife=Sorbiire  umgeben  bat,  ridjtet  bie  glacirten  Sotetettd  franjför= 
mig  auf  bem  Sianbe  an,  beftccft  bie  5?nodpeu  mit  fleinen  fpapier^apil- 
loten  unb  tfjut  bie  grünen  (Srbfeit  (bie  beim  2tnrid)ten  toic  oben  fertig 
gemad)t  toerben)  in  bie  leere  fDlittc  bed  Stanbed. 

499.  SnmimPiotclcttd  k la  Marechall  (fpr.  a la  Sftarefdjall)  mit 

3)iartiucit  = ^iircc. 

($d  toerben  toie  in  ber  öorigen  Stummer  14  ©otelettd  gemad)t,  mit 
©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  bann  in  7*  ^ßfunb  Sutter,  bie  man  mit  3 gef= 
ben  ©ieru  ju  ©apne  gerüprt  pat,  getaudtt  unb  mit  geriebener  ©emntel 
panirt.  5D?an  röftet  nun  bie  (Jotelettd  auf  bem  ÜRoft  über  ^oplenfeuer 
Oon  beiben  ©eiten  gelbbraun,  beftreiept  fie  mit  jerlaffener  ©afelbonidon, 
fieptet  fie  franjförmig  auf  einer  mit  einem  sJ?ubelrattbe  oerfepenen  ©djüffel 
an  unb  giebt  ein  uad)  sJir.  410  bereiteted  S01aronen=^3iiree  in  bie  SOlitte. 
2Iud)  fauit  man  in  einer  ©auciere  apart  eine  ftarfe  -3ud  ober  and)  eine 
9)?abcira=©auce  mit  ben  ©otelettd  jur  £afel  fepiefen. 

500.  (Epigramm  oon  Samnt. 

Son  2 2ammoorberoierteln  löft  man  bie  Slätter  ab,  bratet  ober  bümpft 
fie  in  Sutter  red)t  faftig  gar  unb  fd)neibet  bad  audgelöfte  gleifd)  ber= 
felbeu  in  feine  ©dteiben,  bie  man  oon  ber  ipaut  unb  ©epnen  befreit. 
®ann  fepneibet  man  ein  3)upenb  Gfpampignond  in  ©djeiben,  bereitet 
eine  loeiße  ©auce,  loic  fie  in  9?r.  288  befdmeben  ift,  in  loeldjer  man  ben 
Spantpignond  = gonb  unb  bie  Sritpe,  in  ber  man  bie  Sammbritfte  gar 
gemad)t  pat,  mit  oerfodjt.  3m  biefe  ©auce  tput  man  bad  Sammfleifd), 
fo  loie  bie  epampignond  unb  fteflt  bad  Slauquctte  im  b ain-marie 
(©.  22)  toarnt.  ®ie  beiben  Jainmbrüfte,  toeldfc  man  mit  ©alj,  2Burje(= 
merf  unb  Souillou  gar  gefodjt  pat  unb  ^toifd)en  mit  einem  ©etoid)t 
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befdfraerten  Sieben  l;at  erhalten  (affen,  fd)neibet  man  in  ^evjfovmige 
©tiicfc,  an  Indien  man  einen  ^nodfen  läßt;  ben  man  mie  bei  beit  So= 
tel'ettS  red)t  faitber  abpufjt.  ©iefe  Söruftftüde  taud)t  man  entmeber  in 
eine  bitf  eingcfodjte  m ei  fie  Sauce  (fiefye  9ir.  272),  panirt  fie  mit  <Si  unb 
©entmel  unb  badt  fie  in  fjeißent  Söadfett  31t  fd)öner  fyarbe,  ober  man 
taud)t  |ie  in  jevlaffette  SButter,  panivt  fie  mit  geriebener  (Semmel  unb 
röftet  fie  Don  beibeit  Seiten  braun,  ißoit  ben  Dfippenftiiden  mad)t  man 
Heine  (Sotelettö,  bie  man  oor  bem  2lnrid)ten  in  geHärter  (Butter  rafd) 
abfautirt  nnb  na  dt  bem  bie  (Butter  abgegoffen,  mit  einem  Söffet  Don  ber 
(8lanquette  = Sauce  burd)fd)menft.  SJhtn  rietet  man  abmed)felnb  ein 
(Bruftftiid  unb  ein  Samm  = Kotelett  auf  einer  ritnben  ©c|iiffe£.  frangförmig 
an  unb  tfjut  bad  (ölanquette,  toeldied  man  uod)  mit  einem  <Stücf  iöutter 
burd)gefd)ioenft  b>at,  in  bie  äftitte. 

501.  ©driftete  Sammlmift  (2amm=$eitbrou3,  fpr.  ©angl)brongt)). 

©ie  Sammbrüfte  inerben  red)t  rein  getnafdjen  unb  in  Bouillon  mit 
©a(j,  aBttrjelinerf,  einer  gmiebel  unb  ©ejniirj  in  anbcrtl)alb  ©tunben 
red)t  meid)  gefügt.  ■Dann  öfttdjt  man  bie  9tippen=  unb  5öruft  = $nod)en 
l)eraud,  läßt  bie  Prüfte  ju>ifd)en  3m ei  (eid)tbefd)merteu  (Bledjen  erfalten, 
fd)ueibet  fie  in  keilförmige  Stüde,  beftreut  biefe  mit  Pfeffer  unb  ©0(3, 
röftet  fie,  in  SButter  unb  Semmel  panirt,  auf  bem  9fofte  Don  beiben 
©eiten  gelbbraun  unb  Dermenbet  fie  ald  ®emüfe  = (Beilagen.  9)tan  fann 
and)  bie  (Brüfte  gan3  laffen,  bann  panireu  unb  röfteu  unb  mit  flarer 
■3uö  ald  ein  felbftftäubigeö  ©erid)t  3ur  ©afel  geben. 

502.  Sammbriiftc  ä ritalienjie  (fpr.  a Sitaliänn). 

9?ad)bem  bie  Sammbrüfte  mie  in  ber  hörigen  Oiitmmer  gelod)t  unb 
bann  erfaltet  finb,  fdjneibet  man  fie  in  eben  folcf>e  ©tüde,  ritljrt  V*  (J3fb. 
(Butter  mit  4 (Sigetben  3U  ©al)ue  unb  mifdjt  \U  (ßfb.  geriebenen  (ßarnte= 
fanfäfe,  ©0(3  unb  Pfeffer  bar  unter.  ©antt  panirt  man  bie  SammbrufH 
finde  nur  auf  einer  ©eite  in  (St  unb  geriebener  Semmel,  legt  fie  in 
einen  ©edel  mit  geHärter  iöutter,  beftrciri)t  bie  unpaitirte  ©eite  mit  ber 
Sfäfemaffe  unb  giebt  beit  (Bruftftüdeu  im  ©feit  eine  fd)öue  garbe.  OJiait 
braud)t  fie  als  (Beilagen  3U  fWafaronid,  Rubeln  u.  f.  io. 

503.  garcirtc  Snmmftfjnltcrit  mit  ©urteil. 

SJian  löft  alle  5inod)en  au8  2 Sammfdjulteru  auö,  ol)ite  jebod)  bie 
£>aut  31t  befd)äbigeit,  bereitet  Don  1 fßfunb  $älbfleifd)  nad)  9h-.  23  eine 
itid)t  31t  feine  garce,  unter  loeldje  man  beliebig  gebadte  Kräuter  ntifdieit 
fann,  beftreut  bie  innere  ©eite  ber  ©ritulteru  mit  ©0(3  unb  Pfeffer  unb 
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füllt  fie  mit  ber  garcc.  ®ann  näl;t  man  bie  ©d)ultern  mit  Sinbfaben 
an  bev  offenen  ©eite  ju,  fo  baß  bie  garce  feft  eingefdfloffen  ift,  mad)t 
biefelben  in  Reifem  Söaffer  fteif  unb  fpidt  fie  mit  feinen  ©pedfäben. 
hierauf  legt  man  fie  in  eine  paffenbe  ftafferolle,  beftreut  fie  mit  ©alj, 
tfuit  äBm^elmerf,  eine  3®'ie0el  111153  cilt  garnirtcd  Sonquet  baju  unb 
gießt  ein  paar  Söffet  iticpt  311  bunfle  3ud  ober  Bouillon  unter.  i)äm 
fppmort  man  bie  ©dptltern  in  1 — 1 Vi  ©tuubeu  im  Ofen  ober  auf 
fdpoadjem  geuer  (im  lederen  galt  mit  glüpenben  Kopien  auf  beni 
®edcl)  meid),  glacirt  fie  mit  iprent  furj  eingefodgen  gonb  unb  rietet 
fie,  in  Guergpeibeu  gcfdjnitten,  auf  einer  langen  ©d)iiffel  an.  9iad)bent 
man  bie  Seiufnodjen  mit  fßapier=  ißapilloten  beftecft  l;at,  garnirt  man 
bie  ©dptltern  ringdunt  mit  farcirtcn  ober  nur  mit  gef  dauerten  ©urfen 
(fiepe  sJh\  465  unb  335). 

504.  gi-icaffcc  inm  Samnt  mit  ©cmmclflüjjcn. 

3mei  Sammfcpultern  unb  2 Prüfte  mäfd)t  man  rein  ab,  blancpirt 
fie  einige  §lugenblic!e  in  peißent  äBaffer,  bannt  fie  reept  meiß  merben, 
unb  paut  fie  in  paffenbe  ©tüde.  ®anu  läßt  man  7*  ißfunb  Sutter  in 
einer  Ät'afferolle  gelb  merben,  tput  bad  gut  abgetrodnete  Sammfleifd) 
pinein,  läßt  ed  einige  üüugenblide  in  ber  Sutter  fdnoipmu  unb  beftäubt 
ed  mit  SDfepl.  hierauf  gießt  man  bad  Stand)  irtoaff  er  auf,  tput  ©al^, 
eine  3loie^e4  ein  Sorbeerblatt,  SBiu^clmert  unb  ein  Souquet  ba3U,  läßt 
bad  grilaffee  unter  öfterem  ßtüpren  auf  bem  geuer  auffod;en  unb  bamt 
an  ber  ©eite  beffelben  langfam  fod)en,  bid  bad  gleifri)  gar  ift,  inbem 
mau  ab  unb  311  ben  ©d)aum  unb  bad  gett  abfepöpft.  sJiun  nimmt  man 
bad  gleifd)  mit  bem  ©djaumtöffel  peraitd,  gießt  bie  ©auce  burep  ein 
©ieb,  fodjt  fie  guv  'gepörigen  3)ide  ein,  tegirt  fie  mit  einigen  ©gelben 
unb  gießt  fie  mieber  auf  bad  gleifd),  meld)ed  mau  barin  peiß  merben 
läßt,  bod)  barf  bie  ©auce  iticpt  tod)en.  Seim  Slurid)ten  fdjärft  man  bad 
grifaffee  mit  ©tronenfäure  unb  einem  ©tüd  ©arbedenbutter  ab,  tput 
ed  auf  eine  ©d)iiffel  unb  garnirt  cd  ringdum  mit  nad)  5)?r.  52  ober  53 
bereiteten  Keinen  ©emmelflößen,  DOiau  fann  and)  an  bie  ©auce  etmad 
fein  gepadie  Sßeterfilie  unb  ©dptitüaud)  ober  in  gäben  gefepnittenen 
unb  in  Sutter  meid)  gefdpoifjten  ©auerampfer  tpun. 

505.  Simimjmincii  en  crepinettes  (fpr.  angp  itrepinett). 

2)ie  Sammjungen  merben  mic  bie  Malbd3itngcn  (fiepe  sJi'r.  42(3)  ge= 
fod)t,  unb  menu  fie  erfaltet  finb,  in  2 ipälfren  gefd)uitten.  ®anu  padt 
man  rein  gemafd)ene  (ipampignoitd,  sf3etcrfUie  unb  ©dpiittlaud)  red)t  fein 
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unb  läßt  fte  mit  einem  guten  ©tücf  Butter,  @0(3,  Pfeffer  unb  einem 
@tafe  Sßeißmcin  auf  bem  fetter  fodiett,  bid  feine  gditffigfeit  meßr  bor^ 
fyanben  ift.  hierauf  fd^iteibet  man  ein  ©rijmcinenefc  in  länglid)e  Bierede, 
in  me(d)e  man  bie  gungenftü'tfe  bequem  einfdjlagen  fann,  ftveicf>t  ctmad 
üon  beit  geßatfteit  Kräutern  in  bie  EDÜtte,  legt  ein  ßnngenftücf  barauf, 
beftreid)t  bieß  ttodjmald  mit  ft'r  cuttern  unb  fd)lägt  nun  bad  ©djmeinenefj 
bon  allen  ©eiten  über,  ©inb  bie  ©repinettd  fo  beenbigt,  fo  taucfit  man 
fte  in  jerlaffene  Butter,  panirt  fte  mit  geriebenev  ©emtuel,  rcftet  fie  bon 
beiben  ©eiten  braun  unb  giebt  fie  mit  einer  guten  -Sud,  bie  man  mit 
©itronenfaft  abfäfärfen  fann,  jur  STafel. 

50ö.  ©criiftetc  Snntmfiipfc  mit  (Sntiucd  (für.  ©ntangfyßel))  üoit  Santmfiißeit. 

gmr  8 iperfoneu  finb  4 Samntföpfe  unb  etma  12  i'antmfüße  erfor= 
berlid).  ®ie  gebrüllten  $öpfe  mcrben,  nadjbcnt  fie  gut  gemafdjen  unb  bie 
2lugeit  audgeftod)en  finb,  ber  £änge  nadf  in  jmei  fpälfteit  gefpalteit.  ®ann 
mirb  bad  ©eßirn  peraudgenontmen,  bon  ben  Rauten  unb  Slbent  gerei= 
nigt  unb  mieber  in  bie  Iföpfe  gelegt,  hierauf  binbet  man  biefe  in  ifjrer 
früheren  ©eftalt  mieber  jufamntett  unb  Focf>t  fie  nebft  ben  gitßen,  bie  in 
2 fpälften  bon  beit  ihtocpen  gelöft  finb,  mic  bie  ^albdfiifje  in  97r.  449 
meid),  yfrtdtbem  bie  Jtöpfe  falt  gemorbeit,  trodnet  man  fie  ab,  trennt  bie 
Hälften  bon  einanber,  beftreut  fie  mit  Pfeffer  unb  ©alj,  panirt  fie  in 
Butter  unb  ©euintel  unb  röftet  fie  laugfam  bon  beiben  ©eiten  braun. 
2lud  ben  g-üßcn  nimmt  man  alle  ftuodien  l)eraud  unb  fd)neibet  fie  ber- 
eitere nad)  in  ©treifeit,  mad)t  mit  333eißmef>l  unb  guter  Bouillon  eine 
©auce,  bie  man  mit  etmad  bon  ber  burd)gegoffenen  Britpc,  in  meldier 
man  bie  Äöpfe  gar  gemad)t  l;at,  feimig  fod)t,  mit  gepatfter  EPeterfilie 
bennifd)t  unb  über  bie  gefd)nittenen  $üf?c  gmfft.  ®ie  itöpfe  rid)tet  man 
auf  ber  Bütte  ber  ©d)itffel  an,  tl)nt  bad  ©ltüuce,  meld)Cd  man  mit 
einem  ©tiicf  Butter,  ©itronenfaft  unb  einer  ißrife  Pfeffer  burd)gefd)menft 
l)at,  ringd  herum  unb  befränjt  bad  ©anje  mit  ©entmcl  = ©routond. 

507.  SammgefdjltiiflC  miti  Sclicr. 

3)ie  Bereitungdart  ift  gaitj  biefelbe,  mie  ed  bei  bem  ,f?albdgefd)linge 
unb  Seber  in  Br.  436—443  befdjriebeit  ift. 

508.  «laiiqucttc  (fpr.  Blangpfett)  üoit  Samm  in  einem  Sfarjto  ff  clean  i»e. 

BJait  bermenbet  baju  lleberrefte  bon  einem  Sammbrateu  ober  red)t 
faftig  gebratene  ?ammfd)ultern.  9Bait  töft  bad  bon  ^en  ■ünodjen, 

pu^t  bie  braune  Ipaut  unb  bie  ©el)iteu  babou  ab  unb  fdmcibet  ed  in 
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Keine  runbe  ober  bieredige  ©Reiben,  hierauf  macfyt  matt  eilte  tweiße 
©attcc  tbie  51111t  Kalbd  = 23lauquette  in  9?r.  451,  tbnt  bad  gefct>nittenc 
f^leifd)  hinein  ttnb  [teilt  ed  int  bain-marie  hei&-  gn  einem  s^fitnb  in 
SBaffer  ttttb  ©aß  gar  gelösten  unb  burd)geftriri)enen  Kartoffeln  rührt 
man,  fo  lange  fie  nod)  I;eiß  finb,  12  Sott;  23utter  ttttb  roettn  fie  falt 
finb,  6 gelbe  (Sier,  ©aß  ttnb  SJtydfatnufj  ttnb  jiet^t  beit  ftcifgefd)lagenen 
@d)ttce  ber  6 (Sitbeißen  befjutfant  barnnter.  iltac^bem  man  eine  glatte 
ober  bunte  9faitbfornt  bid  mit  33utter  audgeftridjen  ttnb  mit  geriebener 
©enintct  beftreitf  t;at,  füllt  ntait  bie  Kartoffelntaffe  hinein  unb  badt  fie 
im  jietntid)  [teilen  Ofett  in  einer  I;albett  ©titnbe  31t  fd)ötter  garbc. 
9htn  ftürgt  man  beit  i)tanb  auf  eine  runbe  ©dtiiffel,  hebt  bie  gorttt  ab 
unb  richtet  bad  23lanqitette  in  ber  Üftitte  bcd  Kartoffelranbed  an. 


V.  Uom  Sdjniein. 

Mg.  42. 


®ad  gleifd)  bott  jungen  ©d))beinen  (einjährige  fogenannte  9)?üd)= 
fdweine  finb  bie  befteit)  erfennt  man  an  ber  ri5thtid)=tbeifjen  Sfarbe^ttnb 
an  ber  bünnen  ©pedlage,  tbdd)e  baffetbe  bebedt,  and)  ift  ibei  [jungen 
©d)tbeineit  bie  ©d)tbarte  bei  to eitern  bünner,  old  bei  älteren.  iöefonberd 
hat  man  nod)  barattf  31t  fehett,  baß  bad  gleifd)  nid)t  finnig  [fei,  toad 
man  leid)t  an  bcn  in  bemfelbett  enthaltenen  meinen  33(ädd)ett  erfennt, 
bie  bon  einer  Kranf()eit  bed  SThiered  herrühren. 

H)ad  gefd)lad)tete  ©d)tbeiit  toirb  folgenberma§en  ^erlegt:  ßuerft 
theilt  man  ed  ber  Sänge  nad)  in  jtbci  ,*pälften,  haut  bie  [fitße  1 unb  bie 
ßidbeine  2 ab,  löft  bie  ©d)infen  3 fo  rnub  tbie  möglid)  aud  betn  2öir= 
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belfnodjen,  fdjneibet  bie  Rätter  4 ab  unb  ßaut  ben  ©and)  5 bon  bem 
9iüdenftitd,  iuerd>eö  in  bad  9^tppe[peet-  6 unb  ben  £>al$  7 jerfallt,  bon 
weldjem  ber  Jt'opf  8 getrennt  ift. 

®ie  2t rt,  tbie  bie  einzelnen  ©tüde  beribenbet  werben,  wirb  man  aud 
bem  gWlgenben  erfeßen. 

509.  ©tßtoctttebratcit, 

2D?an  bevmenbet  bagu  bie  $eule,  bad  Karree  (9tippefßeer),  ober  ben 
Äantm.  -3n  ber  Siegel  läßt  man  bie  ©d)  warte,  wenn  bad  ©cßwein  jung 
ift,  baran  nnb  fdjneibet  fie  bann  mit  einem  fdjarfen  Me  ff  er  quer  über 
ben  ©raten  in  f dentale  ©treifen,  bie  man  burd)  einige  Querfcßnitte  in 
langlid)e  ©ierede  boit  einauber  trennt.  sJ£iut  fatjt  man  ben  ©raten,  legt 
ißn  in  eine  paffeube  ©ratpfanne,  gießt  etwad  233affer  unter  unb  feßt 
ißn  in  ben  gut  gezeigten  ©ratofeu.  3ft  bad  SBaffer  eingebraten,  fo 
gießt  man  bou  neuem  etwad  SBaffer  baju  unb  läßt  ben  ©raten,  je 
uad)  ber  @röße,  in  2—3  ©tunben,  unter  öfterem  ©egießen,  gar  braten, 
©ollte  er  ftd)  §u  feßr  färben,  Woburd)  bie  ©eßwarte  leidet  bitter  wirb, 
fo  bebedt  man  ißn  mit  einem  fßapier.  Sie  £eute  wirb,  tbie  eg  ©eite  9 
befdjrieben,  jerlegt  unb  ber  ©eintuodjen  mit  einer  ißapillote  berfeßen, 
bad  Karree  ober  ben  Äamm  fdjneibct  man  aber  ber  Quere  uad)  in  fin= 
gerbide  ©tüde.  Sie  ©ratenjud  fpült  man  mit  ettoad  ©onillott  ober 
3ud  lod;  gießt  fie  burd.),  entfettet  fie  unb  mad)t  fie  mit  etwas  flar  ge= 
rüßrtem  ftartoffelmeßl  feirnig. 

Man  fann  and)  bie  ©diWarte  unb  ben  größten  Sßeil  bed  getted 
bon  bem  ©raten  abfdjneiben  unb  ißn  bann,  wie  bad  ftalbdnierftüd  in 
sJä\  406,  mit  faitrer  ©aßne  gar  braten. 

510.  grifeßer  faitrer  ©djuwiitcfdjtufcn. 

©on  einer  nidjt  ju  ftarfen,  red)t  altgefd)lad)teten  ©djweinefeitle  fd)nei= 
bet  man  bie  ©d)Warte  unb  ben  größten  Sßeil  bed  getted  ab,  faljt  fie 
bon  allen  ©eiten  unb  legt  fie  mit  in  ©d)eiben  gefd)uittenen  gwiebeln, 
©ewiirjeu,  fßeterfilie  unb  wenn  man  ed  liebt,  mit  einigen  2öad)ßolber= 
beeren  in  einen  paffenben  irbenen  Mrpf.  Sann  fod)t  man  ein  Quart 
©iereffig  auf,  gießt  ißn,  wenn  er  erfaltet  ift,  über  bie  Äeule  unb  läßt 
biefe  einige  Sage  in  ber  Marinabe  liegen,  bod)  muß  man  fie  öfter  mu= 
feßren.  2Bitl  mau  bie  S'eule  braudjeu,  fo  legt  man  fie  in  eine  ©rat= 
Pfanne,  gießt  etwad  bon  ber  bureßgegoffeneu  Marinabe  unter  unb  läßt 
ben  ©raten  in  brei  ©tunben,  unter  öfterem  ©egießen,  gar  braten, 
hierauf  nimmt  man  ißn  ßeraud,  beftreut  ißn  mit  getrodnetem  unb  ge= 
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ftofgenem  3miebad  ober  ©cbtoargbrob,  roelcfjeö  man  mit  einem  paar  fein 
gezogenen  helfen  nnb  etwad  3ucfer  oermifdjt  bat  nnb  fefct  Uftt  nodßitald 
in  beit  Reißen  Ofen,  bid  er  eine  fdjöite  §arbe  bat.  Oie  SBratenjud  wirb 
wie  gewöpnlid)  lodgefpült  nnb  feimig  gemacht.  9ftan  fann  attd)  eine  bon 
getrod'neten  firfdien  bereitete  ©attcc  (fiebe  Sfbfdjnitt  14)  bagu  geben. 

511.  ©cfiifltcö  iRißpcfpccr  und»  poutntcrfdicr  2lrt. 

3u  biefem  @erid)t  miiffen  bie  fRippen  gang,  bad  be'Üb  aud)  bcr 
Obeit,  auf  welchem  ber  23attd)fped  liegt,  genommen  werben.  2Ran  fnidt 
bie  fRippen  über  bent  gleifd)  mehrere  9Rale  ein  nnb  bereitet  bann  fol= 
genbe  Füllung : @d  toerbcn  etwa  eilte  palbe  S07e^e  2lepfel  gefd>äft,  bon 
bein  ^ernbattfe  befreit,  in  ©dfetben  gefdjnitten  nnb  bann  mit  einer  §anb 
boÜ  geriebener  ©emmet,  fein  gebadter  Gütrouenfdjale,  gimntet,  etwad 
3uder  unb  % 'SDbctj.e  gut  gcwafdjenen  33adpflattmen  bcrmifdjt.  Oiefe 
grüKitng  tbut  man  auf  bie  innere  mit  ©alg  eingeriebene  ©eite  bed  9xippe- 
fpeerd,  Happt  bie  itberftebenbeit  fRippen  barüber  unb  befeftigt  fte,  ber* 
mittelft  einer  Oreffirnabet  ttiib  iöinbfabett,  folbopl  längs  bed  fRüdend, 
atd  aitcb  ber  ©eiten,  fo  baß  bie  f^üCtuug  feft  eingefdjloffen  ift.  sJ?ad)bent 
man  bad  SRippefpeet  nod)  auf  ber  äußeren  ©eite  gefallen  bat,  bratet 
man  ed  mie  iit  ber  hörigen  Kummer  gar  unb  giebt  bie  lodgefpütte  I8ra= 
tenjud  apart  bagit.  9Ran  fann  bad  §(eifd),  ebe  man  ed  bratet,  einige 
Oage  in  ©alg  liegen  taffen. 

512.  (Scforijtcr  gcräitdievtcr  <Sd)iidcit  mit  ©pinnt. 

Oer  ©ebinfeu  loirb,  je  nad)beut  er  groß  ift,  eilten  Oag  ober  ttod) 
länger  iit  faltem  SBaffer  gelbäffert,  redft  rein  abgefrafd  unb  ringsum 
bon  ben  bttrd)  beit  fRaud)  fdiWarg  unb  hart  geworbenen  Obeileit  bepufd. 
Oann  näpt  mau  beit  ©d)ittfen  in  ein  reined  Ottd)  ober  utttnefst  ifjn  nur 
mit  23inbfaben,  legt  ipn  in  einen  btitreid)enb  großen  ^effel  ober  in  eine 
©duttfenwanue,  gießt  fo  biel  SBaffer  baju,  baß  er  babon  bebedt  ift  unb 
tbut  3 nüebeln,  SBurgelwerf,  ©ewürg,  Obbmiait  unb  Safilifittn  bagu.  -3ft 
ber  ©cpinfeit  auf  fd)arfent  fetter  angefod)t,  fo  jiel;t  man  ipn  au  bie 
©eite  gurüd  unb  läßt  ipn  nur  gang  langfam  fodieit.  sJ?ari)  Verlauf  boit 
3 — 4 ©tunben  unterfud)t  man  ipn  mit  einer  ©pidnabel;  läßt  fid)  biefe 
leid)t  btueinfteden,  fo  ift  er  gar  unb  man  nimmt  il;n  befand.  ÜRttn  eitt= 
fernt  ntait  bad  Oitcb  ober  beit  ©inbfabett,  fdßicibet  etwa  brei  Ringer  botit 
Äniegelenf  bie  <f)aitt  mit  ber  9Refferfpi£e  gadig  ein  unb  giept  bie  ©dßoarte 
bom  ©dfinfen  ab,  fo  baß  nur  ber  über  bent  ^niegeteuf  befinblidje  gadige 
Ol;cil  barait  bleibt  (fiebe  güg.  43)j  hierauf  fefjt  man  beit  ©d)infen 
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einen  Slugenblid,  mit  gerlaffener  £afelbouiüon  bcftrid)en,  in  ben  Dfen, 
bamit  er  fid)  fbpön  glacirt,  gerlegt  ipn,  inbent  man  bie  obere  ©eite  in 
einem  ©tiid  abtrennt,  legt,  menn  man  fie  in  ©luerfdjeiben  gefd^nitten, 
biefelbett  mieber  in.  ipre  oorige  Sage  auf  ben  ©djinfen  unb  giebt  eine 
§D'ialaga=  ober  SD?abeira  = ©auce  unb  jungen  ©pinat  (ftebje  Slbfdßütt  9) 
apart  bagu. 

513.  ©iljiufen  in  Sitrgitnöcr  mit  glacirtcu  3ö.nc0clii. 

3)er  ©cpinfen  mirb  mie  in  ber  Oorigen  Stummer  gefod)t,  oon  ber 
©d)ioarte  in  ber  angegebenen  2lrt  befreit  unb  in  eine  paffenbe  flad^e 
Äafferoüe  ober  ^Bratpfanne  gelegt.  ®amt  fdßieibet  man  eine  3^^! 
unb  ein  paarSJtoprrüben  in  ©d)eiben,  läfjt  biefe  mit  einem  Sorbeerblatt, 
ipeterfilie  unb  £ppmian  in  etmad  ^Butter  einige  Slttgenblide  auf  bem 
geuer  fdßoifsen,  gießt  eine  glafdje  SBurguuber  ober  gemöpnlidjen  <Kotp= 
mein  unb  eben  fo  oiel  fräftige,  aber  niept  gu  falgige  ^Bouillon  bagit  unb' 
läßt  bad  ©ange  litrge  3e^  lochen.  ®iefe  äftarinabe  gießt  man  burep 
ein  ©ieb  auf  ben  ©d)inten  unb  läßt  ipn  bamit  im  £)fen,  unter  öfterem 
23egiefjen,  fdjön  glaciren.  hierauf  nimmt  man  ben  ©d)infen  peraud, 
trand)irt  ipn  mie  in  ber  oorigen  Kummer,  gießt  ben  §onb  nodßnald 
burep  ein  ©ieb  unb  oerfodjt  ipn  mit  einem  paar  Söffe!  brauner  @runb= 
©auce  nid)t  gu  feimig  ein.  Shm  garnirt  man  ben  ©dßnfen  ringsum 
mit  glacirten  3^ie^e^n  °bfm  ©etlerie  (fiepe  92r.  335)  unb  fteeft  auf  ben 
23einfnod)en  eine  ißapillote. 

514.  ©ebratene  ©cptiifcufdm&cu. 

Sftan  fdßieibet  ropen  ©dfinfen  in  fingerbide  ©epetben,  legt  )ie  über 
sJiad)t  in  9)äld),  trodnet  fie  ab,  flopft  fie  oon  beiben  ©eiten  mit  bem 
äftefferrüden  gut  bitrd),  mälgt  fie,  nad)bem  man  fie  mit  Pfeffer  beftreut, 
in  gerfdflagenent  @i  unb  geriebener  ©ernmel  unb  bratet  fie  in  33utter 
auf  langfamem  $euer  oon  beiben  ©eiten  gelb,  IDtan  fann  aud)  jeben 
SlbfaU  oon  ©dßnfen  bagu  oermenben,  inbem  man  ipn  in  SDiild)  meidet, 
red)t  fein  padt  unb  bann  fingerbide  runbe  ©djeiben  baoon  formt,  bie  mau 
mie  oben  beenbigt. 

515.  kalter  flclocfjtcr  ©cpintcu. 

ytad)bem  man  ben  ©dßnlen  mie  in  sJir.  512  gefodjt  pat,  fd^neibet 
man,  menn  er  lalt  ift,  bie  ©dfioarte  ab,  bepu^t  bad  gett,  tranepirt  ben 
©dßnfen,  legt  aber  bie  gefdßtitteue  obere  ©eite  fo  gufammen,  ba§  fie 
ipre  früpere  ©eftalt  mieber  erpätt  (fiepe  bie  ftigur).  hierauf  bepinfelt 
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man  ben  ©hinten  mit  jerlaffener  £afel%uilIon,  legt  eine  au«  ftleifcfy* 
gallerte  gefc^nittene  SRofette  auf  bie  2ftitte  beffelben,  garnirt  if)n  ringsum 
mit  ge^adtev  gleifdjgaüerte  (fiebe  sJir.  81),  belegt  ben  ©djiiffelranb  mit 


Kig.  43. 


eben  folgen  Srouton«  unb  ftecft  auf  ben  23einfnod)en  eine  faubere  )ßa= 
pitlote.  2DZan  tarnt  ben  ©dritten  and)  nur  einfad)  mit  grüner  ifieterfilie 
umfrängen  unb  fo  jur  Safe!  geben. 


516.  ©djiocineriitfcit  uiic  ein  SöilöfdjUKittjicmcr  jh  bereiten. 

ÜRan  nermenbet  I)ierju  einen  nid)t  ju  ftarfen  @d)meinerüdeu,  non 
bem  man  bie  @d)marte  unb  ba«  gett  bi«  auf  eine  ganj  bi'tune  Sage  ab= 
fd)neibet.  ÜDann  fod)t  man  mit  3lniebeln,  SEßurjeltoerf,  ©etnürj,  £l)t)= 
mtian,  Sßafilitum,  einigen  2Bad)l)olberbeeren  unb  33iereffig  eine  9Rari= 
nabe,  in  bie  man,  fobalb  fie  erfaltet  ift,  ben  ©d)meineriiden  legt  unb 
itm  täglid)  ein  paar  9Jiat  ummenbet.  i)?ad)  nier  bi«  fünf  Stagen  nimmt 
man  ben  9iüden  f)erauö,  bratet  il;n,  inbent  mau  ettna«  non  ber  9Rari= 
nabe  unter  giefft,  meid),  töft  bann  bie  beibett  fRüdenmuSfetu  au«,  fd)neU 
bet  fie  in  Duerfdjeiben  unb  legt  fie  mieber  auf  bem  $uod)en  jufammen. 
9?nn  mifd)t  man  geriebene«  ©d^narjbrob  mit  gelogenem  3dnmet, 
fen,  etma«  3uder  unb  $Rotl)mciu,  bebedt  ben  fRiideu  bid  mit  biefer 
9Rifd)ung,  beträufelt  ü)n  mit  jerlaffeuer  ^Butter,  lafjt  il)it  im  Ofen  rafd) 
f^arbe  nehmen  unb  giebt  it>n  mit  einer  ©auce  nou  gebadenen  $irfd)en 
(fiet)e  ülbfd)nitt  14)  jur  £afel. 
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517.  ©clu-ntcttc  @d)Wciitc-'(Toteteitd. 

®ie  (5otetetti§  Serben  bon  bent  blxtp^enftücf  in  berfetben  2trt,  inte 
bic  Katbd  = dotetettd  in  d?r.  408,  gefdfnitten,  mit  ber  glädje  bed  ©ad= 
ntefferd  etm  ad  breit  gettopft,  mit  Pfeffer  nnb  ©atj  beftreut  itnb  je  uadp= 
bent  fie  gerietet  ober  gebraten  merben,  in  © ober  gerlaffener  93utter  unb 
in  geriebener  ©emmet  panirt.  d)?an  fpütt  bann  bad  gctt,  in  metdiern 
bie  Gfotetettd  gebraten  finb,  mit  ÜEßaffer,  Souitton  aber  ,-gud  (cd  unb 
mad)t  ed  etmad  feintig.  2tm  beften  pafjt  ein  Kartoffelpüree,  gefdjätte 
ober  Kartoffeln  in  ber  ©d)a(e  baju. 

518.  ©cpndte  @djmeiitc=(?otctctld. 

dJian  fdfneibet  bad  f^leifd)  unb  gett  bon  einem  diippenftiid,  fd>abt 
bad  gteifd)  and  ben  ©epneu,  miegt  ed  mit  bem  gett  red^t  fein  unb  padt 
ed  mit  bem  dJieffer  an  bie  audgepu^tcu  fftippenhtocpeu  (fiepe  d?r.  409) 
in  gönn  eined  Giotelettd  feft.  ®aun  beftreut  man  biefe  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  unb  bratet  fie  itt  23itttcr  ober  in  etmad  ^urüdgetaffenem  unb 
audgebratenetn  ©dpeinefett  bon  beiben  ©eiten  braun. 

519.  @djmciiic=@ülctcttö  mit  ©aitcc  91obcrt. 

£>at  man  bie  (dmtetettd  aud  einem  nicpt  31t  ftarfen  ©d)meine*Karree 
geformt,  fo  beftreut  man  fie  mit  Pfeffer  unb  ©atj,  fautirt  fie  in  jen 
laffener  33utter  bon  beiben  ©eiten  ftcif,  gießt  bad  ged  ab,  tput  ein  paar 
Söffet  9?oberO©auce  (fiepe  der.  224)  baju,  fdjmenft  bie  ©tetettd  mit  ber 
©attce,  optte  baß  fie  fodjen,  auf  bem  geiter  einige  dMe  burdj  unb  giebt 
fie  mit  berfetben  ^itr  ©afet. 

520.  @d)mciiic=§otctcttd  mit  STOataroniS. 

Sftan  mad)t  bie  (iotelettd  mie  in  der.  517,  beftreut  fie  bann  mit 
©atj  unb  Pfeffer,  rüprt  Butter  mit  brei  ©gelben  ju  ©apne,  taud)t  bie 
Sotetettd  bon  beiben  ©eiten  pinein,  panirt  fie  mit  geriebener  ©emmet 
unb  röftet  fie  über  nidpt  31t  ftarfeui  Koptenfeuer  bon  beiben  ©eiten  braun. 
2)ann  ridjtet  man  fie  auf  einer  runben  ©cpüffel  franjförtuig  an  unb 
giebt  ’A  jßfunb  dJtataroui,  bie  man  mie  in  d?r.  354  abgefodjt  unb,  nad>= 
bent  fie  abgegoffen  finb,  mit  einem  Söffet  meiner  ©auce,  Butter,  V*  $fb. 
geriebenem  fßarmefantäfe  unb  mit  V*  ^fuöb  ganj  fein  gemiegteut  unb 
gefodptem  ©dpinfen  burdpgefcpmenlt  pat,  baju. 


33em  <äct)mein. 
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521.  33rifoIcttd  Don  Sdjtocincffcifcfj. 

9J?cm  fdjabt  eilt  fßfunb  berbed  ©djmeinefleifd)  aud  £>aut  uub  ©elj= 
nen,  I;acft  ed  mit  12  Soll;  ©djioeinefett  unb  mit  für  brei  ^Pfennige  eirt= 
gemeintem  unb  mieber  audgebrücftem  ÜKildjbrob  reci>t  fein,  fügt  ©alj, 
Sßfeffer  unb  ein  @i  l)inju  unb  formt  baoon  Keine  ritnbe  ober  ooate  23ri= 
folettd,  bie  etma  einen  falben  ginger  bid  finb.  ©ann  panirt  man  fie 
in  (£i  uub  geriebener  ©emmet,  bratet  fie  in  33ntter  oon  beiben  ©eiten 
braun  unb  oermenbet  fie  ald  ©entüfebeilage. 

522.  Sdjiocincfiletd  (SrfjiBCincmiirbbrntcn)  mit  fanrcr  Snljnc. 
gür  8 fßerfonen  nimmt  man  2 — 3 altgefd)lacf)tete  ©djtoeinefiletd, 
Rautet  fie  fauber  ab,  fpicft  fie  mit  feinen  ©pecffäben  unb  bratet  fie  mit 
23utter  unter  öfterem  33egießcn  in  einer  ©tunbe  gar.  33or  Verlauf  bie= 
fer  $eit  gießt  man  % Quart  faure  ©afyne  baju,  läßt  bie  giletd  baniit 
fic^  fd)ön  gelb  färben,  fcfyneibet  fie  in  Qiterfdjeibeu  uub  giebt  fie  mit 
ifyrern  gonb,  beu  man  mit  ©afyne  lodgefpült  uut>  mit  ft'(arntel)l  feimig 
gemacht  £>at,  Jur  ©afel. 

523.  ©lacirtc  Scöwciitcfilctd  mit  SDltDcit-Saitce. 

©ie  ©djmeinefiletd  merbcn  mie  in  ber  hörigen  Kummer  gehäutet 
unb  gefpicft,  bann  mit  ©alj  beftreut  unb  mit  23utter,  etmad  gltd,  einer 
,3rciebel  unb  einer  ÜDfofjrrübe  gar  gebäntfgt  unb  fd)ön  gtacirt.  ©ann  fd)ält 
man  etma  24  — 30  Qliben,  fo  baß  man  bad  gleifd)  in  einem  ©tücf 
hont  Ä'ente  trennt  unb  bie  Dlibe  ißre  frühere  ©eftalt  befyätt  unb  läßt 
biefe  einige  9Kalc  itt  fod)enbent  Söaffer  aufmallen.  hierauf  gießt  man 
fie  ab  unb  t()ut  fie  in  eine  nad)  -Kr.  219  bereitete  ©auce,  bie  man  mit 
Gfitronenfaft  abfdjärft.  ©ie  giletd  merben  mie  in  ber  hörigen  -Kummer 
trand)irt  unb  mit  ber  Qliben  = ©auce  übergoffen  ^nr  ©afel  gegeben. 

524.  Sdjtoctncflcifd)  mit  £urfc. 

9Kan  oermenbet  baju  ein  ©tücf  bont  famm  ober  attd  beut  33latt. 
©ad  gleifd)  mirb  mit  Söaffer  jnnt  geuer  gefegt,  rein  audgefd)äumt  unb 
mit  Söurjelmerf,  gmiebeln,  einem  Lorbeerblatt  unb  einem  ÜBouquet  gar 
gefod)t.  2Bäf)renb  ber  ßeit  mäfd)t  man  bie  ,'pirfe  erft  falt  ab,  brül)t  fie 
einige  9Kale  mit  fod)enbem  SBaffer,  um  il;r  ben  flrengeu  @efd)ntad  jit 
neunten,  gießt  bie  ©djmeinefleifd)brülje  burd)  ein  ©ieb  jur  £>irfe  unb 
läßt  biefe  barin  auf  langfamem  geuer  jtt  einem  nid)t  ^u  ftcifcn  ÜBrei 
audqueHen.  ÜKun  richtet  man  bad  gleifd),  fobalb  ed  gar  ift,  an  uub  giebt 
bie  §irfe  bariibcr. 

Äurtlj'ä  iKuftrirteS  Äcdj&ucfy. 
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525.  ®<Jjtoeinc=$öfcIffeifcf)  mit  ©nitcrtoljl  itnb  ©rbfcn. 

2lud)  ßierju  finb  gepöfelte  Karree*  ober  Blattftüde  am  beften.  «Dian 
fejjt  )ie  mit  SBaffer  jum  geuer  unb  lögt  (ie  gut  audgefd)äumt  in  brei 
bid  toier  ©tunben  meid)  fodjen.  ©ie  (Srbfen  roerben  beriefen,  gemäßen, 
in  ging*  ober  Begenmaffer  gar  gefod)t,  bnrd)  ein  ©ieb  gefiridfen  unb 
mit  ber  «ßöfelfleifdfbrülje  unb  einem  ©titd  ^Butter  berbiinnt.  ©en  ©auer- 
foljl  briidt  man  leidft  aud,  fefct  ifjn  in  einem  irbenen  Xiegel  ober  in 
einer  gut  berjinnten  jfafferoKe  mit  fo  bielem  «Baffer,  baß  er  babon  bebetft 
ift,  junt  Reiter,  fügt  einige  in  feine  ©d)eiben  gefd)nittene  unb  in  Butter 
meid)  gefdjmi£te  ^miebeln,  fo  mie  etmad  ©djmeine*  ober  ©änfe  = ©dfmatj 
I)inju  unb  lägt  ben  Ütol)l  in  3 — 4 ©tunben  moI)l  oei'bedt  auf  gelinbent 
Steuer  meid)  fodjen.  ©ann  fcpmi^t  man  etmad  Bteld  in  Butter,  bod)  fo, 
baff  ed  meig  bleibt,  rüßrt  eö  an  ben  ©auerfol)!  unb  lägt  biefen  bamit 
nod)  furje  burd)fd)moreit.  Bun  richtet  man  bad  (Srbfen  = ^3üree  unb 
ben  ©auerfol)!,  febed  apart  auf  einer  ©dfiiffel  an,  giebt  über  bie  (Srbfen 
in  Butter  ober  ©ped  gebratene  3tüie^etn  unb  garnirt  ben  ©auerfol)! 
mit  beut  in  ©dfeiben  gefd)nittenen  fßöfelfletfd). 

526.  ©alantiitc  tmn  ©djUictnclopf. 

©er  $opf  mirb  Ifierju  ganj  unb  beinahe  bid  jur  Sälfte  bed  £>alfed 
abgefd)uitten,  fauber  gepult  unb  bie  etma  nod)  Oorßanbenen  Ipaare  ab= 
gefengt.  ©ann  fd)neibet  man  ben  $opf  auf  ber  unteren  ©eite  ber  Sänge 
nad)  auf,  löft  £)aitt  unb  f^Ieifcf),  olme  fie  31t  berieten,  mit  einem  fdjarfen 
SBeffer  in  einem  ©tüd  oon  ben  $nod)en  unb  bereitet  Oott  l'A  -ßfunb 
$albfleifd)  unb  ebenfooiel  ©d)meinefleifd)  mit  2 Sßfitnb  frifd)em  ©djmeine* 
fett  ober  Suftfped  eine  garce  nad)  Br.  25,  ber  man  mit  ©alj,  Pfeffer, 
geflogenem  ©ernürj  unb  einer  ganj  fein  gel)adten  ©d)a!otte  einen  pifan* 
ten  ©efd)mad  giebt.  9Bait  fd)neibet  ferner  V»  «ßfunb  red)t  rotße  «pöfel= 
junge,  V»  «ßfnnb  Suftfped,  V*  «ßfunb  rofyed  Äalbfleifd),  fßfeffergurfen  unb, 
menn  man  mit!,  aud)  einige  ©rüffeln  in  oieredige  etma  einen  palben  30U 
bide  ©treifen  unb  mitrjt  biefe  Sngrebienjien  mit  ©atj,  geflogenen  ®e= 
mürjen,  «Pfeffer  unb  bem  audgepregten  ©aft  einer  3^tebel.  hierauf 
breitet  man  ben  andgelöften  ©d)meinefopf  mit  ber  ^autfeite  nad)  unten 
auf  ein  reined  ©ud)  aud,  beftreut  tljn  mit  ©alj  unb  geftogenem  «Pfeffer, 
beftreid)t  ü)it  mit  einer  jotlbiden  ffarcelage,  belegt  biefe  ber  Sänge  bed 
5?opfed  nad)  mit  ben  in  ©treifen  gefdjnittenen  ©egenftänben,  bebedt  bie= 
felben  mit  einjr  jm eiten  garcelage  unb  fo  fort,  bid  alled  jur  fyüllung 
Beftimmte  oerbraud)t  ift.  Butt  legt  man  ben  Ä'opf  jufammen,  giebt  il)ut 
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fe  gut  lote  mßglid)  feine  frühere  ©eftalt  mieber  itnb  näl)t  bie  untere 
@ette,  fo  mie  bie  ©djuau^e  mit  23inbfaben  jufammeit.  Sin  ber  §ald= 
feite  ftreid)t  man  bie  garce  glatt,  bebecft  fie  mit  einer  bicfen  ©pedbarbe 
ober  frifc^er  ©d)meinefd)marte  unb  näl)t  biefe  ringd  um  ben  £ald  feft, 
fo  baß  bie  giiHung  feft  eingefd)loffen  ift.  ferner  midelt  man  ben  Ä'opf 
bid)t  in  bad  Sud)  ein,  binbct  ober  näht  bied  feft,  legt  ben  $opf  in  eine 
große  $afferoKe  ober  einen  Äeffel  unb  gießt  fo  üiel  SBaffer  barüber,  baß 
er  baoon  bebecft  ift.  (Snblid)  tfjut  man  4 — 5 flein  gehauene  SMbdfüße, 
fo  mie  bie  verhauenen  $nod)en  bed  $opfed  unb  ©al^,  ©emürje,  3to*e:: 
beln,  Lftohrrüben,  einige  Lorbeerblätter,  Shpmian  unb  iöafilifum  baju. 

9D?an  läßt  nun  ben  $opf  5 — 6 ©tunben  langfam  fotfyen,  unb  fobalb 
fid)  bie  §aut  mit  einer  ©pidnabel  leidet  burd)fted)en  läßt,  ift  er  gar. 
Samt  läßt  matt  ifjn  in  feiner  iörüf>e  beinahe  erfalten,  nimmt  ilfn  l^eraud, 
läßt  il)n  ooKenbd  erfalten  unb  legt  il;n,  nad)bent  man  bad  Sud)  unb  ben 
S3inbfaben  entfernt,  auf  eine  lange  ©d)iiffel.  hierauf  burd)fd)neibet  man 
bid)t  hinter  ben  Dhren  ben  Äpald  ber  Quere  nad)  bid  jur  £)älfte,  botU 
füf)rt  einen  jmeiten  magered)ten  ©cf>nitt,  mobttrd)  man  bie  £>älfte  bed 
£>alfed  in  einem  ©tücfe  lodtrennt,  fdjneibet  bied  in  bitnne  Querfdjeiben 
unb  legt  ed  in  feiner  früheren  Lage  mieber  auf  ben  $opf. 

3n  berfelben  Slrt  jerlegt  man  aud)  bie  ©djnauje.  — S)ie  33rül)e, 
in  meld)er  ber  ©d)meinefopf  gefod)t  ift,  gießt  man  burd)  ein  ©ieb  unb 
entfettet  unb  flärt  fie  mit  (üriern,  mie  ed  in  -ftr.  81  befd)rieben,  unb  über= 
3eugt  fid)  baburd),  baß  man  ein  menig  bon  ber  ©aderte  auf’d  (§id  ober 
an  einem  fühlen  Drt  erfalten  läßt,  bon  ber  hin«id)enben  ^eftigfeit. 
SBäre  bie  ©allerte  nid)t  fteif  genug,  fo  müßte  man  fie  nod)  etmad  mehr 
einfodjen.  £>at  man  fie  bann  in  einer  $orm  ober  £afferolle  erfalten 
laffen,  fo  fcfmeibet  man  red)t  faubere  (üroutond  baraud,  mit  benen  man 
auf  ber  ©tirn  bed  Ä’opfed  eine  9iofette  jufammenlegt;  mit  ben  übrigen 
aber  umfränjt  man  ben  ©d)iiffelranb.  Sen  noch  leeren  SKaunt  auf  ber 
©d)üffel  füllt  man  mit  grob  gehadter  gteifdjgaflerte  aud.  5D?an  giebt 
ben  H'opf  mit  einer  nad)  Sfr.  243  bereiteten  9lemoulaben=©aitce  jur  Safel. 

527.  ^rcßfopf. 

3)7an  fmut  ben  ©djmeinefopf  aud  einanber,  mäfd)t  il)n  rein  ab, 
fod^t  ihn  mit  SBaffer,  ©alj,  ©emürjcn,  Lorbeerblättern,  3lü'e^e^n  unb 
etmad  @f|ig,  nimmt  ihn,  fobalb  er  rcd)t  meid)  ift,  and  ber  33rül)e  unb 
entfernt  alle  Sfnodfen.  Sann  legt  man  bie  eine  ipälfte  bed  Sitd)ed  mit 
ber  ^autfeite  nad)  unten  auf  ein  naßgemad)ted  Sud),  beftreut  fie  mit 
geftoßenem  Pfeffer  unb  ©emürjen  unb  legt  mie  in  sJfr.  526  ©tret= 
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fen  non  ^öfelgunge,  fßfeffergurfen  unb  Suftfped  ber  Sänge  nad>  neben 
einander  darauf.  fftadjbem  man  aucf>  bie  anbere  £)älfte  bed  föopfed  mit 
®al^  nnb  ©emitrgen  beftreuf  fyat,  fegt  man  (ie  anf  bie  erfte  Raffte,  baß 
bie  £aut  nad)  oben  fornrnt,  fd)lägt  ben  fopf  bid)t  in  bad  naffe  Dud) 
ein  unb  läßt  il)it  gmifd)en  2 33rettd)en,  bie  man  mit  einem  ftarfen  ©e-- 
mid)t  befd)mert  I)at,  erlabten.  2BiH  man  ben  Äopf  oerbraudjen,  [o  fcf>nei= 
bet  man  tfm  in  dünne  ©djeibeu,  bie  man  mit  frifdjer  ißeterfilie  umfrängt 
unb  mit  (Sffig  unb  Del,  ober  mit  einer  fftemoulaben=©auce  gut  SCafef  giebt. 

528.  ©iilgc. 

Die  £>älfte  eined  ©d)meinelopfe§  unb  4 Sbatbdfiiße,  aud  benen  man 
bie  Ibnodjeu  ßeraudgefdfuitten,  fodjt  man  mie  in  ber  Vorigen  hinunter 
in  einer  f dürfen  23ritl)e  meid),  nimmt  bann  bie  $nod)en  alle  ßeraud  unb 
fd)neibet  bad  fVleifd),  [obalb  ed  erfaltet  i[t,  in  grobe  SBiirfel.  (Sbeitfo 
fdmeibet  man  ^ölelgunge,  Sitftfped,  [ßfeffergurfeu  unb  Grefte  non  Sfleifd), 
mie  man  [ie  gerabe  norrätßig  t>at,  in  Söürfel  unb  mürgt  bie  gefd)nittenen 
3ngrebiengien  mit  geftoßenem  [Pfeffer,  ©emürgen,  geßadter  ©treuem 
[d;ale  unb  ctmad  (äffig.  3ngmifd)en  f>at  man  bie  23rüt)e  burdjgegoffcn, 
entfettet  unb  furg  eingelodft,  mifd)t  bie  gefdjnittenen  ©ad)eu  hinein  unb 
füllt  bad  ©äuge  in  eine  glatte  gorm,  beren  33oben  mit  ©itronenfdfalen, 
in  ©djeiben  gefd)uittenen  füfeffergurfen  unb  Gffigfirfd)cn  [auber  andge= 
legt  ift.  -3ft  bie  ©iilge  an  einem  füllen  Drt  ober  auf  bem  (Sife  erftärrt, 
fo  taud)t  man  bie  $ornt  einen  2lngenblid  in  marmed  Söaffer,  mifdft  |ie 
mit  einem  Ditd)  rein  ab  unb  ftiilpt  fie  auf  eine  ©d)üffel.  9c  mt  f?ebt  man 
bie  fjornt  ab,  umfrängt  ben  $uß  ber  ©iilge  mit  grüner  ^eterfilie  unb 
giebt  ©ffig  unb  Del  ober  eine  9?emoulaben=©auce  bagu. 

529.  ©cröftctc  ©rf)toctncfiif?c. 

Die  ©djmeinefüße  merbeu  fauber  gebrüht,  abgefrapt  unb  menn  fid> 
nod)  ipaare  daran  befinden,  über  ©piritud  gefengt.  Dann  fod)t  man  fie 
gang,  ober,  mie  bie  Äalbdfüße  in  fttr.  449  aud  ben  Ä'nod)en  gelöft,  in 
SGSaffer  mit  3toicbeln,  SBurgetmerf,  ©alg  unb  einem  Sorbeerblatt  red)t 
meid),  nimmt  fie  aud  ber  ißriil)e  unb  läßt  fie  erfalten.  hierauf  panirt 
man  bie  pße  nur  in  gerlaffen  er  Butter  mit  geriebener  ©emmel,  ober 
man  rüprt  Butter  mit  3 ©gelben  gu  ©afyne,  beftreid)t  bie  pße  damit 
unb  pattirt  fie  mit  geriebener  ©emmel.  5?urg  nor  bem  2lnrid)teit  läßt 
man  bie  ©d)mcinefiiße  auf  bem  9?oft  über  nidft  gu  fdjarfer  © ol) len g l n tfj 
Uou  beiden  ©eiten  braun  röften  unb  giebt  fie  mit  einer  fräftigen  3ud 
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jur  ©afel.  (Sbeitfo  fann  man  bie  gitjfe  tu  (£t  unb  ©emmel  panireu  mtb 
in  Sutter  braun  braten. 

530.  gararte  i&djmctucfiiffe. 

9facpbem  man  bie  ©djtoeinefüffe  palb  burcpgepauen,  fodjt  man  fie 
mie  in  ber  vorigen  9fummer  gar,  nimmt  bie  $nod)en  peraud  nub  tä^t 
bie  güfm  erfalten.  ©ann  füllt  man  bad  innere  einer  fpälfte  mit  einer 
nad)  9fr.  24  ober  9fr.  27  bereiteten  $albfleifd)=  ober  .fpüpner  = garce, 
unter  meldje  man  in  SBiirfel  oder  in  ©Reiben  gefcpnittene  ©rüffeln  ge= 
mifc^t  pat,  becft  bie  anbere  Hälfte  bed  ©dimeinefujfed  barüber  unb  fdjlägt 
feben  gufj  in  ein  ©tüd  ©cpmeinenefc  ein.  ©inb  alle  fo  farcirt,  fo  pa= 
nirt  man  fie  in  jerlaffener  SButter  unb  geriebener  ©emmel,  röftet  fie 
langfam  Oon  beibeit  ©eiten  braun  unb  giebt  eine  ftarfe  3ud  ober  eine 
©auce  iperigorb  (9fr.  212)  baju. 

531.  ©djnictHcjmiflen. 

©ie  toerben  ebenfo  bereitet,  mie  bie  Rammet  ober  Ä'albdjungen  in 
9fr.  484  unb  9fr.  426.  ©affelbe  gilt  oon  bem  ©d^meinegepirn  unb  ben 
Vieren,  bie  man  nad)  ben  in  9fr.  428  bid  430  unb  444  gegebenen  9fe= 
cepten  oerf  epiebenartig  bereiten  fann. 

532.  Srcpinettd  bon  @d)nici»clcbcr. 

fpier^n  nimmt  man  eine  palbe  ©dfmeineleber,  fd)abt  fie  and  £)aut 
unb  ©epnen,  padt  fie  mit  eben  fo  oiel  frifcpem  ©d)meinefett  red)t  fein, 
mürjt  fie  mit  ©alj,  geftoffeuem  Pfeffer,  ©emürseu,  etmad  ©ppmian  unb 
9Dfajor‘an  unb  ftreidd  bie  SDfaffe  bnrd)  ein  grobed  ©ieb.  9?un  fd)neibet 
man  ein  frifd^ed  ©d)meiuencp  in  Meine  SBierede,  ftreid)t  auf  biefe  etmad 
oon  ber  jeberfarce,  flappt  bie  9fänber  bed  9ceped  über,  giebt  ben  ©repi= 
nettd  eine  oieredige  ober  ooale  gornt,  röftet  fie  fobann  oon  beiben  ©ei= 
ten  gar  unb  oermenbet  fie  ald  @emüfe=@arnitur. 

533.  Scbmmirft. 

(Sine  ©d^meineleber  mirb  aud  fpaut  unb  ©epnen  gefc[>abt,  fein  ge- 
padt  nnb  burcpgeftridjen.  3n,$mifd)en  fod)t  man  eine  ©d^meinelnnge 
mit  ÜÖaffer,  ©al$,  3tt>iebeln  unb  ©emiirj  gar,  fdjneibet  bie  fpaut  unb 
©epnen  baoon  ab  unb  padt  bie  ffnnge  fein,  ©ann  fd^oipt  mau  einige 
3toiebcln  mit  ©d^meinefett  gar,  ftreid)t  fie  gleidjfalld  burd)  ein  ©ieb, 
meid)t  5Dfild;brob  ein  unb  briidt  ed  red)t  rein  mieber  aud.  hierauf  mifcpt 
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matt  Sllleg  gut  burcp  einanber,*)  fügt  ©al3,  grob  geftoßeiten  Pfeffer,  ge= 
trodneten  £ppmiatt,  iöafilifum  mtb  äffaforan,  toeldfeg  matt  in  einem 
Sud)e  jerreibt,  fyinju,  »erbünnt  bie  ÜHiaffe  mit  eüttaö  Bouillon  unb  füllt 
fie  burdf  einen  loeiten  S£ricpter  in  nicht  51t  ftavfe,  gut  gereinigte  ©d)meine= 
bärme.  9hut  tpeilt  man  bie  SBi'trfte  in  beliebiger  ©röße  ab,  befeftigt  bie 
ÜDarmettben  mit  fpipen  ^oljfpeilett,  ftidft  bie  SBiirfte  mit  einer  ©pidnabel, 
bamit  fie  beim  S?odfett  nid>t  3erplaf3en  unb  fodjt  fie  in  ber  iörüfte  ber 
©d)toeineIungen  lattgfant  gar. 

534.  fßnin  (fpr.  s43ängX;)  üoit  ©cptociitclcbcr. 

9D?it  l'/i  au8  £>aut  unb  ©eignen  gefdfabten  ©djtoeinelebern  ttacft 
matt  l‘A  ‘spfttttb  ©d)iüeineliefen  redjt  fein  unb  fügt  gepadte  ipeterfilie 
unb  ©dfnittlaudj,  ©alj,  Pfeffer,  geftoßcne  ©etoürje  itnb  getrodneten 
ttnb  fein  geriebenen  ütppmian,  Safilifunt  unb  SJiaforan,  fo  toie  'A  ipfb. 
geriebenen  ‘ißarmefanfäfe  pinju.  3)ann  fdfiteibet  man  ettoad  2uftfped  in 
Söürfel,  ntifd^t  fie  unter  bie  £eber,  legt  eine  mit  23utter  auögeftrid^ene 
glatte  $ornt  mit  gang  bünnett  Spedbarben  ober  mit  einem  ©d)toeinene^ 
attö,  füllt  bie  2ebermaffe  pinein,  bebedt  bie  obere  ©eite  mit  ©pedbarben 
ober  mit  bem  ©d)tneinene^  unb  badt  ben  ‘ipain  im  nicpt  31t  peißen  Dfen 
in  l'A — 2 ©tnnben  gar.  hierauf  nimmt  man  ipn  perattg,  taucpt  bie 
gorm,  fobalb  er  erfaltet  ift,  einen  Slugenblid  in  peißeö  SBaffer,  ftülpt 
ben  'ipain  auf  eine  ©dji'tffel,  beftreidft  ipn  mit  3erlaffener  jEafelbouitlon 
unb  oer^iert  ipn,  toie  eS  in  9?r.  438  beim  2eber=ipain  angegeben  ift. 

535.  SBlntuntrft. 

2)?an  fodjt  baS  §ev-3,  ba3  ^eplfleifd),  bie  Vieren,  bie  3unge  u°b 
bie  fette  SBatnme  ober  baß  9?üdenfett  **)  in  einem  ptnreidjenb  großen 
©efcpirr  in  SBaffer  unb  ©aß$  meid)  unb  fcpneibet  bann  fämmtlicpe  ©e= 
genftänbe,  fo  ttne  einiges  SUiildfbrob  in  SBürfel.  ®ann  mengt  man  ge= 
ftoßenen  Pfeffer,  ©etoür3,  getrodneten  -äftajoran,  Sppmian  unb  33afili= 
fum,  fo  toie  red)t  gut  bitrd^gequirlteS  ©dßueineblut  barunter,  füllt  bie 
üUJaffc  in  red)t  fauber  gereinigte  ©dftoeinebärme,  bie  aber  bider  fein 
fönnen,  ioie  3U  ben  Seberttmrften  in  9?r.  533,  tpeilt  bie  SBi'trfte  in  ber 
getoünfd)ten  ©röße  ab  unb  befeftigt  fie  mit  £>ol3fpeilen.  hierauf  fodft 
man  fie,  nad)bem  man  fie  mit  einer  sJiabel  ein  paar  ÜDJat  burd)ftod)en, 


*)  Stuf  1 fßfmtb  Seher  rechnet  man  1 ißfimb  gett  unb  für  1 @gr.  Sföitcpbrob. 

**)  gjtan  redpnet  auf  4—5  Ißfunb  gett  1 'ßfunb  magere«  pfeifet),  für  5 @gr. 
SDtilcpbrob  unb  1 Onart  33fut. 
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in  ber  23rül)e,  in  meld)er  man  bag  f^teifd)  gar  gemalt  hat,  langfam  gar, 
mag  bann  ber  güH  ift,  trenn,  fcbalb  man  bie  SBurft  mit  einer  -ftabel 
ftid)t,  fein  23lut,  fonbern  reineg  f^ett  fjerborquiflt*).  ©ie  ißlutmurft  mie 
bie  Lebermurft  mirb  entmeber  faft  aufgef d£)nitten,  ober  auf  bem  9?oft  ober 
in  ber  Pfanne  in  Sutter  Ijdß  gematzt,  attd)  moI)l  geräubert,  mcnn  man 
fie  längere  3eü  aufbemafjren  tt>iH. 

536.  SBrattmtrft. 

(Sin  fpfunb  ntagereg  ©djmeiitefleifdj,  meldjcg  man  aug  ben  ipäuten 
unb  ©efjnen  gefd)ititten,  ^adt  man  mit  ‘A  ^ßfunb  ©dßoeinefett  red)t  fein, 
rciir^t  eg  mit  ©atj  nnb  geftoßenem  Pfeffer  unb,  trenn  man  eg  liebt,  mit 
red)t  bünn  abgefd)älter  unb  fein  gelfadter  ©itronenfdjale.  ©ann  füllt 
man  bie  9D7affe  burd)  einen  ©ridjter  ober  eine  ©prifce  in  gut  gereinigte 
©d)treinebärme,  fo  baß  fie  ettra  anbertßalb  Ringer  bicf  trerbeit,  binbet 
bie  2Bürfte  in  beliebiger  @röße  ab,  beftäubt  fie  mit  9)tel)t  utib  paxtirt 
fie  in  (Si  unb  geriebener  ©entmel.  hierauf  bratet  man  fie  in  23utter 
langfam,  bamit  fie  3dl  Itaben,  gar  3U  trerbeit,  ron  beiben  ©eiten  braun 
unb  giebt  fie  alg  ^Beilage  ju  berfdtiebeneu  ©emüfett. 

9ttan  muß  fid)  in  2ld)t  nehmen,  bie  ©arme  31t  ftraff  31t  füllen,  treil 
fie  bann  beim  23ratett  3erftla£eit  mürben. 

537.  ©rattmtrft  in  tBicr  gefodjt. 

9Jian  legt  bie  i&cattrurft  mit  in  ©djeiben  gefdmiftenen  3ütiebeln, 
einigen  gan3en  fpfefferf'öntern  unb  einem  ©tüd  Lorbeerblatt  in  eine 
Kafferotle,  gießt  fo  biel  SBeißbier,  baß  bie  335urft  beinahe  barott  bebedt 
ift,  barauf  unb  läßt  fie  barin  langfam  gar  fodjen.  ©ann  nimmt  man 
fie  ßeraug,  gießt  bie  ißriiße  burd)  unb  lod)t  fie  auf  fdjarfem  geuer  ein, 
big  fidt  auf  bem  33oben  ber  Kafferoüe  ein  brauner  ©a§  bilbet,  ber  je= 
boc^  nidjt  anbrennen  barf.  tpierauf  gießt  man  bag  gett  babon  ab,  fpült 
bett  ©afj  mit  etmag  SBeißbier  log,  mad)t  ißn  mit  ettrag  Kartoffelmehl 
feimig  unb  legt  nun  bie  SBurft  hinein,  bamit  fie  fid)  mit  ber  ©auce 
fd)öu  braun  färbt.  9Jian  giebt  Kartoffeln  in  ber  ©djale,  abgefd)älte  in 
2öa|fer  unb  ©alj  getod)tc  Kartoffeln,  ober  ein  Kartoffelpüree  baju. 

538.  Sanciödicit. 

9J?an  mad)t  fie  mit  berfelbeit  9Kaffe,  mic  bie  S3rattrurft  itt 
97r.  536,  nur  nimmt  man  l fßfitnb  ©ctjtreinefett  ba3it  unb  füllt  fie  in 

*)  ©ne  halbe  bis  eine  ©tunbe,  je  nach  ber  ©röße,  ift  erforberlid),  um  bie 
Sßürfte  gar  ju  focben. 
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gereinigte  ,'pamutelbärme.  ®ic  SattciSd)en  merbett  etma  einen  Ringer 
lang  abgcbrel)t,  in  (St  nnb  «Semmel  panirt  nnb  in  ©utter  auf  beiben 
Seiten  hellgelb  gebraten;  ober  man  fautirt  fie  itnpanirt  in  jerlaffener 
Butter  uttb  giebt  fie  in  beiben  fyäüen  als  ©emüfe=@arnitur. 

539.  ©nitctödjctt  mit  Trüffeln. 

Sie  »erben  mie  in  ber  oorigen  Kummer  bereitet,  nur  ßadt  man 
ein  paar  gut  gereinigte  Trüffeln  mit  barunter. 

540.  ©cbratcncS  «Spanferfel. 

Sobatb  ba8  Spanferfel  gefdjladjtet  ift,  brüht  man  eS  rein,  reibt 
eS  mit  einem  Sud)  fauber  ab,  bri'djt  bie  flauen  oon  ben  pßen, 
ftidft  bie  Singen  auS  nnb  nimmt  baS  «Spanferfel  auS,  bod)  macht  man 
bie  Oeffnung  am  ©and)  nicfyt  ju  groß.  ®ann  mäfd)t  man  eS  recf)t 
rein,  trodnet  eS  mit  einem  Sud)  ab  nnb  läßt  eS,  je  nad)  ber  3a£)reS= 
Seit,  ein  ober  jtoei  Sage  Rängen.  2BiH  man  eS  braten,  fo  reibt  man 
eS  innen  nnb  außen  mit  Salj  nnb  Pfeffer  ein,  ftid)t  bttrd)  bie  feulen 
fotooßl,  mie  and)  bttrd)  bie  ©orberblätter  einen  £>oljfpeil  nnb  befeftigt  baS 
Spanferfel,  toenn  man  eS  am  Spieß  braten  miü,  an  letzterem  bergeftalt, 
baß  bie  Spiße  beS  Spießes  bttrd)  bie  Scßnauje  geht.  hierauf  giebt 
man  bent  Spanferfel,  inbettt  man  bie  gatße  au  per  ^gruft  uttb  unter 
bent  ©and)  mit  ©ittbfaben  befeftigt,  eine  liegettbe  Stellung  itnb  bratet 
eS  bei  fjedent  Spießfeuer  in  1% — 2 Stuuben  gar.  Söäßrenb  beS 
©ratenS  be[treid)t  man  baS  Spanferfel  bermittelft  eines  ^infelS  mit 
ganj  feinem  ißtbpenceröl  ober  mit  Sped  uttb  reibt  bie  auf  ber  Oberfläche 
fid)  jeigenben  toeißen  ©lafen  mit  einem  Oud)  rein  ab,  bamit  ber  ©ra= 
ten  nid)t  flecfig  toirb.  ©eint  2lnrid)teit  fd)tteibet  man  eS  in  Stüde, 
inbent  man  bie  f nod)ett  mit  bent  ©adnteffer  burd)l)aut,  legt  bie  Stüde 
in  ißrer  früheren  Sage  auf  einer  langen  Sd)üffel  toieber  gufammen  nnb 
garnirt  baS  Spanferfel  ringsum  mit  frifd)er  ©runttenfreffe  ober  mit 
auSgebadener  fßeterftlie.  ®en  ©ratenfap  fpült  man  mit  einer  fräftigen 
falbfleifchjuS  loS,  gießt  fie  bttrd)  ein  Sieb,  entfettet  fie  uttb  fod)t  fie 
mit  ettoaS  flarmel)!  feintig.  Sßirb  baS  Spanferfel  int  Ofen  gebraten, 
fo  legt  man  eS,  nad)bem  man  il;m  toie  oben  bttrd)  iöinbfaben  eine 
liegenbe  Stellung  gegeben,  in  eine  ©ratpfaitnc  uttb  beobachtet  beim 
©raten  baffelbe  ©erfahren.  -3n  beiben  fällen  muß  bie  £>aut  beS 
SpanferfelS  eine  glänjenb  hellbraune  f^arbe  haben  uttb  fattSptig  fein. 
2Bill  matt  baS  Spanferfel  füllen,  fo  fod)t  man  baS  Iperj,  bie  Sttttge  uttb 
bie  Spieren  in  SBaffer  nnb  Sal<$  meid),  ßadt  fie  mit  ber  roßen  Sebcr  rcd)t 
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fein  unb  rüljrt  eilt  ^Drittel  fo  biel  SSutfer,  ald  man  gleifd)  £>atr  ein 
eingeloeid)ted  unb  rnieber  aitdgebriidted  9)?ild?brob  itnb  einige  ganje 
©er  bajit.  ®ann  mürgt  man  bie  $arce  mit  ©alj,  geflogenem  Pfeffer, 
9)Indfatnu§  unb  nad)  ^Belieben  mit  fein  gefyadten  Kräutern,  füllt  fie  in 
ben  23aud)  bcd  ©panfcrfeld,  näl)t  if)n  nneber  p unb  bratet  bad 
©panferfel  am  ©piefs  ober  im  Ofen  gar. 


VI.  TJom  I)tifcfj.| 


(Sd  mögen  l;ier  einige  33emer!ungen  ooraitdgetyen,  bie  fid)  auf 
Sßilbpret  im  Allgemeinen  begießen.  2Bie  bei  allem  ©d)(ad)tbiel)  ift  ed 
aud»  beim  2£ilb  erforberlidf,  bag  man  cd  je  nad)  ber  3al)redjeit  längere 
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ober  füttere  l)or  beut  Serbraud)  Rängen  läßt,  bamit  b ag  f$fleifd) 
jart  unb  mürbe  merbe.  ©od)  barf  bieg  nid)t  fo  lange  bauern,  baß  eg 
einen  unangenehmen  ©erud)  ober  @efd)inad  annimmt.  2lm  beften  be= 
mal)rt  man  cg  an  einem  trodenen,  ber  ^ugluft  auggefe^ten  Ort,  ober  auf 
bem  ($ife,  mo  möglid)  nod)  in  ber  tpaut  auf.  -3n  einem  feud)ten  Sfeüer 
nimmt  eg  leidet  einen  bumpftgen  ©efdjmad  an.  $auft  man  bag 

2öilbpret  fd)on  jerlegt,  fo  fann  man  fid)  burd)  bag  2lnfel)en  beg  $lei= 
fd)eg,  meldjeg  bunfelrotl)  fein  muß,  unb  burd)  ben  ©erud)  leicht  bon 
ber  grifdm  beffetben  überzeugen.  Söenn  eg  fid)  bou  felbft  berftcl)t,  baß 
man  bag  SÖilbfleifd)  bor  beut  ©ebraud)  fo  fauber  mie  möglich  abmäfd)t, 
fo  ift  hoch  bag  längere  Söäffent  beffelben  burd)aug  ju  bermerfen,  benn 
eg  merben  baburd)  bem  gleifd)  bie  beften  ©äfte  entzogen,  ber  ©efdjmad 
beg  beworbenen  aber  burd)aug  nid)t  berbeffert.  sJ?ur  fehr  zevfd)offene 
ober  zcn;iffene  Sruftftüde  lönnte  man  längere  ,geit  toäffern,  um 
bag  »lut  baraug  zu  entfernen.  — S35ag  nun  ben  £urfd)  ingbefonbere  an= 
betrifft,  fo  ift  bag  f^leifd)  bon  ein-  ober  zweijährigen  ©t)tereu 
ßern,  ©ablern  unb  ©d)maltl)ieren)  bag  jartefte  unb  gefucf)tefte.  ©ie 
Sheile,  in  meldje  ber  £irfd),  nad)bem  er  abgezogen  ift,  zerlegt  mirb, 
finb  z«näd)ft  bie  Sfeulen,  in  ber  borftehenben  gigur  mit  1 bezeid)net. 
SLTfau  löft  fie  entmeber  in  ben  ©d)enteB2Birbellnod)en  bei  A aug  unb 
erhält  baburd)  ein  £>interziemer,  Slumenftüd  2,  ober  man  haut  fie  beim 
£>üftfnod)en  B ab  unb  trennt  fie  bann  läugg  beg  fftüdgratg  big  zum 
©d)U>anz  bon  einanber.  3n  biefent  gatle  erhielte  man  aüerbingg  nur 
ein  Siemer,  bag  Sorberziemer  3,  meld)eg,  theilg  meil  eg  zarter,  tl)eilg 
meil  eg  fid)  beim  Sraten  faftiger  erhält,  bem  $interziemer  borzuziel)en 
ift*).  Son  ben  übrigen  Sl)eiien  beö  6enu§t  man  nod)  bag 

Statt  4-  zum  Sraten,  bie  Sruft  unb  ben  £alg  bermenbet  man  zu  Wa-- 
gontg,  )ßaing  u.  f.  m.  ©a  bag  gleifd)  bom  ©ammmitb  ganz  berfelben 
Sereituriggart  unterliegt,  fo  ift  eg  in  ben  nacf)folgenben  Sxeceptcn  nid)t 
befonberg  ermähnt. 

541.  ©cbrntcnc  £icfd)fcnlc. 

©ie  ^)irfd)feule  mirb  rein  gemafd)cn,  bon  allen  baran  befinblid)en 
paaren  befreit,  fauber  gehäutet  unb  mit  nicht  zlt  Keinen  ©pedfäben 
Zuerft  auf  ber  untern,  bann  auf  ber  oberen  ©eite  red)t  fauber  gefpidt. 
©ann  legt  man  fie  in  eine  Sratpfanne,  gießt  eine  l)tureid>enbe  Stenge 


*)  ©emöhntid;  löft  man  nod;  bie  auf  ber  inneren  ©eite  beS  ^icmerö  be* 
ßublicbcit  SRürbbraten  aus,  um  fie  bcfonberö  ju  bermenben. 
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Serlaffene  33utter  (,*/*  fßfb.)  barüber,  fatgt  bie  Üeute  itnb  bratet  fie  im  Ofen 
unter  recf^t  fleißigem  SBegießen  in  2'A — 4 ©tunben,  je  nadjbem  bad  ©tiic! 
älter  cber  jünger  ift,  meidj,  inbem  man,  menn  ed  crforberticfy  ift,  etmad 
Sßaffer  ober  Bouillon  nacfygießt.  Oie  ißratenjud  bereitet  man  mie  ge= 
mötjnlid),  inbem  man  ben  Sratenfatj  mit  etmad  SoitiUon  ober  Sud  tod= 
fpütt,  burdjgießt,  oom  f^ett  befreit  unb  mit  Ätarmefd  feimig  madjt. 

542.  Fricandeaux  (fpr.  f^rifang^bol))  Don  £irfdj  mit  Stnftauicit. 

Dladjbem  man  bie  Sfeute  abgemafd^en,  löft  man  bie  hier  Dlüffe, 
mie  ed  in  Dir.  398  bcfdjrieben,  aud,  ftopft  fie  etmad  mit  ber  ftadjen 
©eite  bed  ^adntefferd,  trautet  fie  ab  unb  fpidt  fie  red)t  bid)t  mit  2uft= 
fpecf.  $on  ben  Änodjen  unb  Abgängen  bereitet  man  nadj  Dir.  80 
eine  nicfyt  3U  bunfte  Sud,  bon  ber  man  etmad  baju  benufyt,  bie  grican= 
beauj  in  2 ©tunben  gar  31t  bämpfeit  unb  red)t  blanf  31t  glacireit.  DDlit 
ber  übrigen  Sud  unb  23raunmef)I  bereitet  mau  eine  bünne  ©auce,  bie 
man  tangfam  an  ber  ©eite  bed  f^euerd  ftar  !od)t,  bom  f^ett  unb 
©djaum  befreit,  bann  mit  einem  ©tafe  DDlabeira  sieudid)  bicf  eht= 
fod;t  unb  burd^gießt.  33eim  2fnrid;fen  fpütt  man  ben  Sünb  bev 
niiffe  mit  etmad  Sud  lod,  gießt  itjn  burd)  unb  berbünnt  bamit  ■ bie 
©auce.  Sn3toifd)en  fyat  man  etroa  2 ißfunb  fiißc  ^aftanien  bon  beiben 
©cf>afen  befreit,  mit  ©als,  33utter,  einem  ©tücf  3u^cr  unb  Sud 
red)t  meid)  unb  gan3  fürs  eingefodjt,  ein  paar  Oöffet  bon  obiger  ©auce 
ba3u  getfyan  unb  ringd  um  bie  in  Ouerfdjeiben  gefd^nittenen  f^rican* 
beauj  angeridjtet.  ®a  bie  Dlüffe  einer  ftarfen  §irfdjfeule  für  20  ißer= 
fonen  audreidjen,  fo  mürbe  man  für  ad)t  bid  selju  ^erfonen  mit  3toeien 
unb  ben  angegebenen  5faftanien  genug  Ijaben;  für  3mei  ©djüffeln  müßte 
mau  bann  bad  @emid)t  ber  Äaftanien  natürlid)  berboppeln. 

_ Oie  Sricanbeaup  fönnen  aud)  nod)  mie  bie  £)irfd)feu(e  in  Dir.  541 
beinahe  gar  gebraten  unb  bann  mit  faurer  ©atme  unter  öfterem  33e= 
gießen  botlenbd  gar  gentad)t  merben. 

543.  SJtariuiftc  ^nrfdjfcttlc. 

Oie  £>irfd)feule  mirb  gehäutet,  mit  nid)t  31t  feinen  ©pedfäben,  bie 
man  tu  ©als  unb  geflogenem  ©emürs  gemäht,  auf  beiben  ©eiten  gefpidt 
unb  in  einen  paffenbeit  irbenen  Dfapf  gelegt.  Oann  tod^t  man  eine  9Dlari= 
nabe,  mie  fie  in  Dir.  458  befdjrieben  ift,  unb  gießt  biefe,  fobatb  fie  falt 
gemoiben,  über  bie  fpirfdjfeule,  bie  man  mehrere  Oage  bamit  maviniren 
ätd,  bod)  muß  man  fie  tägtid)  einige  DDfate  umfefyreit.  2BilI  man  bie 
eute  anmenben,  fo  legt  man  fie  in  einen  l;inreid;enb  großen  ©d)mor= 
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topf,  ber  einen  gut  paffeitbeit  Oedel  Ijat,  beftreitt  fie  mit'©alj,  gic^t 
bie  äftarinabe,  cttoad  -3ud  unb  eine  glafdfe  rotten  Sffiein  baju  unb 
läßt  bte  $eule  gut  jugebecft  tut  mäßig  heißen  Ofen  langfam  fcpntoren. 
©eilte  ber  $onb  ju  turj  einfachen,  fo  muß  man  etioad  3ud  ober 
SBaffcr  nad^fütten.  3ft  bie  $eule  halb  gar,  fo  nimmt  man  ben  ®edel 
ab,  läßt  fie  unter  öfterem  Begießen  fo  lange  geben,  bis  ber  ©ped 
garbe  befammen  unb  fid)  fdjön  braun  glacirt  bat,  nimmt  bie  Äeule 
beraub,  löft  bie  oberen  Siüffe  ab,  fdmeibet  fie  in  Ouerfd^eiben  unb  legt 
fie  in  ihrer  früheren  ©eftalt  auf  bie  ^eule.  3)en  gonb  fpütt  man  mit 
ettoad  3nd  lod,  gießt  ißn  burd)  ein  (Sieb,  mad)t  ißn  mit  etmad  ^larmefft 
feimig  unb  oerfod)t  ein  tleined  ©lad  ■3ohannidbeer  = ©elee  bamit.  3)en 
Äeulenfnodfen  beftedt  man  mit  einer  tßapier  = ‘ißapittote  unb  giebt  bie 
©auce  in  einer  ©auciere  apart  jur  $eule. 

544.  ©ebrntcncd  £urfd)jicmer. 

3)ad  §irfd)jiemer  toirb  abgetoafdjen,  gehäutet  itnb  ber  fange  nach 
gefpicft.  ®ann  legt  man  ed  in  eine  Bratpfanne,  gießt  ■/*  ^3fb.  aufge* 
fröfdjte  Butter  barüber,  beftreut  ed  mit  ©alj  unb  bratet  ed  in 
lVi— 2 ©tunben  gar.  ©oll  ed  mit  ©al;ne  gebraten  loerben,  fo  gießt 
man  biefe,  eße  ed  gar  ift,  baju  unb  läßt  bad  Riemer  un*er  über- 
holtem Begießen  bamit  braten,  bid  ed  fid>  fd)ön  braun  gefärbt  hat- 
Oie  Bratenjud  toirb  toie  gewöhnlich  bereitet. 

545.  ©cbadcucd  §irfd)jientcv. 

21m  beften  eignet  fid?  baju  ein  recht  feifted  Oammjiemer.  9Wan 
mäfd)t  ed  rein  ab,  haut  bie  Serab^  «mnet?t  ed  mit  Binbfaben 

unb  fad)t  ed  wie  ben  ©djweindrüden  in  Sir.  516  in  einer  fdjarfcn 
Brühe  gar.  ©obalb  ed  erhaltet  ift,  löft  man  bie  beiben  töüdenmudfeln 
lod,  fd)neibet  fie  in  fd^räge  Ouerfdjeiben,  legt  fie  auf  bent  Knochen  in 
ihrer  früheren  ©eftalt  wieber  jufammen,  beftreid)t  bad  3'emer  111  ^ ® 
unb  belegt  ed  bid  mit  geriebenem  ©cbwarjbrob,  welcßcd  man  mit  etwad 
3uder,  geftoßenem  ^umm*  unb  Sielten  oermifd)t  ha*-  ®ann  bettäm 
feit  man  ed  mit  jerlaffeuer  Butter,  gießt  etwad  Oon  feiner  Brühe  unter 
unb  läßt  ed  im  Ofen  ju  fdjöner  $arbe  baden.  SJlan  giebt  eine  @mtce 
oon  getrodneten  Äirf^eu  (fieße  Slbfchnitt  14)  ober  eine  Gumberlanb^ouce 
nac|  s^r-  245  baju. 

546.  ^irfdjfilctd  k l’Italienne  (fpr.  =Siteß  a fitaliänn). 

SBiü  man  biefe  ©djüffel  für  10  Sßerfone’n  bereiten,  fo  läßt  man 
fid)  bie  ^älfte  eined  Borberjiemerd  abhauen-,  für  20  ^erfonen,  b.  b- 
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für  2 ©cfyüffeln,  mürbe  ein  ganjeö  ^irfc^jiemer  erforbertidj  fein.  9)fan 
bautet  baS  3^emer  rc^t  fctnüei*,  löft  bie  beiben  9füdenmuSfetit  ab,  fpicft 
fie  mit  Sitftfped  nnb  läßt  fie  ein  paar  ©tunbeit  mit  in  ©djeibeit 
gefdmittenen  ^niebsln,  ^eterfilie  nnb  etmaS  feinem  groben  ceröt  rttari= 
niren.  ®ann  bcftreicßt  man  beit  33oben  einer  paffenbeit  ßkxfferoße  mit 
23utter,  bebcdt  if>n  mit  einigen  mageren  ©d)infenfd;eiben  nnb  fegt 
bie  gitetS  baranf,  metdje  man  teidit  mit  ©aß  beftrent  ßat.  9hm  gießt 
man  ein  paar  Söffet  3ütS  bar  üb  er,  bebecf't  bie  Filets  mit  einem  33utter= 
papier  nnb  läßt  fie  in  1 — l'/i  ©tnnben  tangfam  gar  beimpfen  nnb  juteljt 
unbebedt  mit  ißrer  23rütje  unter  öfterem  ^Begießen  fd>ön  braun  glaciren. 
9Jht  beit  5?nod)en  bereitet  matt  eine  nid)t  ju  buiifte  SBitbjuS,  gießt  biefe 
burd)  ein  ©ieb,  entfettet  fie  itnb  fcd)t  fie  jit  einem  btinnen  ©prup  ein, 
ben  man  unter  eine  nad)  9fr.  225  bereitete  £omate  = ©auce  ntifd>t. 
hierauf  fefct  man  auS  Meinen  $töf?en  bon  $ifd)farce,  in  rttnbe  ©d)ei= 
ben  gefd)nittener  SütbSmitd),  Champignons,  ShebSfdjmänjeit  nnb  farcirten 
Otioen  ein  Ragout  gttfammen,  ju  mddjent  man  einen  £fyeit  ber  5Eo= 
mate  = ©auce  gießt  nnb  eS  bann  au  bain-marie  (©.  22)  marut  fe(?t. 
33on  ber  jn  beit  Stößen  bermenbeten  gtfd)farce  ßat  man  4 obate 
glatte  ^töße  geformt,  bie  man  mit  in  ©d)eibeu  gefdmittenen  Trüffeln 
ober  rotier  ^ßöfeßunge  gefdpttadboü  ber^iert  unb  in  fod)enbem  SBaffer 
ober  S3ouit(on  gar  jicßcn  läßt.  — Sßicr  red)t  mei^e  $atbSmitd)ftüde  ßat 
man  fein  gefpidt  ttnb  in  ßttS  fdjöit  braun  gtacirt.  — 33on  ben  ^rebfen 
tä§t  man  10  Stüd  gauj  jurüd  unb  tjätt  fie  in  etmaS  äßaffer  unb  93ittter 
ßeiß.  — ©inb  alle  biefe  töorbereitungen  beenbet,  fo  fcßneibet  man  bie 
-fpirfdifitetS  in  fd^räge  £hterfd)eiben  itnb  rid)tet  fie  in  ißrer  früheren 
©eftatt  auf  einer  S3rob=  ober  9fei$=ltntertage  (fiefje  9fr.  342)  an.  3)ann 
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tßut  man  bad  Ragout  auf  ben  leergebliebenen  Staunt  ber  ©d)üffel  unb 
gruppirt  bie  Krebfe,  bie  beforivteu  Kneffd  unb  bie  Trüffeln,  mie  ed  auf 
ber  beigegebenen  Betonung  bargefteüt  ift.  ®ad  Shtdfeßen  ber  ©Rüffel 
fann  nod)  burd)  einige  mit  einem  Krebd  unb  einer  Trüffel  garnirte 
©pieße  gehoben  merben. 

547.  £trf djblatt. 

9Jtan  bratet  ober  fdjmort  ed  mie  bie  £irfd)feule,  ganj  ober  in  Stüffe 
3erlegt,  ober  man  bereitet  ein  2öilb  = Stagout  babon,  mie  ed  bei  ber 
SBilbbruft  bcfd)rieben  ift. 

548.  Klopd  non  £irfd)flcifd). 

^pierju  bermenbet  man  bad  Statt  ober  Abgänge  oon  bem  Keulern 
fteifd).  3) ad  gleifd)  mirb  aud  ben  Rauten  unb  ©epnen  getrabt,  mit 
l)alb  fo  bielern  Suftfpecf  fein  gef>adt,  bann  mit  einem  Viertel  fo  biel 
eingemeid)tern  unb  mieber  audgebrüdtem  9)tild)brob,  atd  man  gleifcß 
fiat,  1 — 2 (Siern,  ©at^,  Pfeffer  unb  einer  fein  geljadten  unb  in  Sut= 
ter  gefd)mi§ten  B^iebel  bermifdjt  unb  bann  mie  bie  Klopd  bon  Stinb= 
fteifd)  in  Sir.  371  geformt  unb  cbenfo  jubereitet. 

549.  Sßatjout  (fpr.  Staguf))  mm  £m-fdjlirnft. 

3)ie  Srüfte  bed  £)irfd)ed  merben  rein  gemafd)en,  bon  ben  baran 
ßaftenben  paaren  unb  ben  lappigen  Steilen  befreit,  in  l)übfd)e  ©tüde 
getanen  unb  einige  Slugenblide  in  fodjenbem  SBaffer  btandiirt.  3)ann 
läßt  man  '/+  s$fb.  Sutter  in  einer  Kafferoüe  auffröfdjen,  tßut  bad  £)irfd)= 
fleifd)  hinein,  läßt  ed  einige  Slugenblide  braten,  bermengt  ed  mit  2 löffeln 
SDteßl  unb  rüßrt  ed  mit  fd)mad)er  Souilion  ober  SBaffer  Har.  hierauf  feijt 
man  bie  Kafferolle  jutn  geuer,  läßt  bad  Stagout  unter  öfterem  llmrüßren 
auffod)en,  fügt  bann  ©alj,  einige  mit  Steifen  befpidte  Bibeln,  ein 
Lorbeerblatt,  SBitrjelmcrf,  etmad  (Sffig  unb  ein  garnirted  Souquet 
ßingu  unb  läßt  bad  Stagout  an  ber  ©eite  bed  $euerd  tangfant  focben, 
bid  bad  gleifd)  meid)  ift.  SDian  entfernt  ben  ©d)anm  unb  bad  $ett 
mit  einem  Löffel,  nimmt  bie  gdeifdiftiid'e  ßeraitd,  gießt  bie  ©auce  burd) 
ein  ©ieb  unb  fod)t  fie  auf  rafd)em  ^euer  ein,  bid  fie  feimig  genug 
ift.  Stun  gießt  man  fie  über  bad  fyleifcf),  fd)medt  bad  Stagout  ab  (ed 
muß  einen  pifauten  fäuertid)en  ©efdmtad  ßabett)  unb  giebt  gefd)ättc, 
in  Söaffer  unb  ©alj  abgefod)te  Kartoffeln  ober  gefd)inortc  ©urfcn  baju. 
SDtan  farm  bied  Stagout  aud)  burd)  B»f«4  bon  etmad  BulJer  füßfauer 
mad)en. 
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550.  ©clmdciic  £>irfd)bntft. 

SRadjbem  man  bie  33ruft  rein  gemäßen,  löft  man  bie  9?ippentnod)en 
au«,  b eftreut  bie  «ruft  mit  ©alj,  rollt  fie  gufammen  unb  befeftigt  fte 
mit  SÖinbfaben  in  biefer  ftorm.  ®ann  tod)t  man  bie  33 ruft  in  Sßaffer 
mit  ©alj,  ©emürj,  Sßurjelmerf,  £miebeln,  SDtymian,  33afilifum,  einigen 
3Bad$olberbeeren  unb  ©ffig  redft  meid),  fd)neibet  fie,  fobalb  fie  ertaltet 
ift,  in  ©Reiben,  belegt  fie  bid  mit  ©djtoarjbrob  unb  »erfährt  bamit  mie 
in  sJir.  545. 

551.  ®minc4  (for.  @mängl)ßef))  bon  §irfd). 

2)?an  bermenbet  baju  entmeber  ein  faftig  gebratene«  $irfd)blatt 
ober  aucf)  bie  Riefte  einer  gebratenen  feule,  ober  eine«  Biemer«,  fdjneibet 
ba«  gleifd)  nad)  33efeitigung  ber  ©efynen  unb  ber  braunen  äußeren 
2)ede  in  biinne  ©Reiben  unb  bollenbet  ba«  Smincä,  mie  e«  sJir.  492 
beim  öniince  oon  ipammel  näl)er  betrieben  ift. 

552.  £>ad)ee  (fpr.  §afd)ef>)  bon  $ir|'d). 

jDaffelbe  ift  in  feiner  ^Bereitung  ganj  mit  bem  £>ad)äe  bon 
fpammelfleifd)  in  9?r.  495  übereinftimmenb. 

553.  $ain  (fpr.  ^3ängl))  bou  fnrfd). 

9J?an  giebt  ifju  entmeber  marm  unb  bereitet  tl)n  mie  in 

sJir.  386  au«  heften  bon  getod)tem  ober  gebratenem  §irfd)fleifd),  ober 
man  bermenbet  ifyn  !alt  unb  berfäfyrt  bann  folgendermaßen.  3)a«  gleifd) 
au«  bem  SBlatt  ober  Abgänge  bon  ber  Äeule  (foUte  man  fid)  bie 
£irfd)leber  berfdjaffen  tonnen,  fo  ift  and)  biefe  baju  3U  benu^en)  mer= 
ben  jur  Hälfte  rol)  au«  |jaut  unb  ©efynen  gefdjabt,  bie  anbere  §älfte 
aber  in  SBürfel  gef cf>nittcu  unb  mit  einer  ebenfall«  fein  gefd)nittenen 
^miebel  in  33utter  ober  geraffenem  Suftfpecf  auf  beni  Reiter  rafd)  fteif 
gebraten.  3)ann  b>acft  man  beibe«  mit  einem  ^Drittel  fo  biel  £uftfpecf 
ober  frifd)ent  ©djmeinefett  red)t  fein,  fügt  etma  10  £ot!)  red)t  fefte 
^3anabe  (fiel)e  ©.  28),  ©alj,  Pfeffer  unb  1 (Si  Ijinju,  ftößt  biefe 
garce  im  SDZörfer  ober  reibt  fie  in  ber  Sfeibefatte  red)t  fein  unb 
ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb.  ÜDann  legt  man  eine  glatte  $orm  mit 
feinen  ©pcdbarben  au«,  füllt  bie  f^arce  hinein  unb  läßt  fie  im 
bain-marie  (©.  22)  in  1 — 1%  ©tunben  langfam  gar  fodfen.  Bft  ber 
‘jßain  fall  gemorben,  fo  fyält  man  bie  fyorm  einen  ülugenblid  in  l)eiße« 
SSBaffer,  ftürgt  il)n  auf  eine  ©d)üffel,  beftreid)t  il)n  mit  jerlaffener 
£afelbouillon  unb  berjiert  it;n,  mie  e«  in  Dir.  438  näl;er  bcfd)riebett  ift. 
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554.  9}JiirüDratcu  Don  £mfdj,  gebraten. 

2)\x>d  ftarfe  SJiürbbraten  reifen  für  6 — 8 ^ßerfonen.  9Jian  toäfd)t 
fie  ab,  fyäutet  unb  fpidt  fie  red)t  fauber  itnb  bratet  fie  in  Sutter  mit 
ober  ofyne  faure  ©afjne  in  V*  — 1 ©tunbe  unter  öfterem  23egiefjeu  gar. 

555.  SJliirbbratcit  auf  &cm  fltoft. 

Sftan  nimmt  2 ober  3 SJtürbbraten,  je  nadjbcm  fie  grofj  finb, 
toäfd)t  fie  rein,  [d^neibet  fie  in  fingerbide  Querfdjeiben,  bie  man  mit 
bem  ^padmeffer  leidet  breit  ftopft  unb  runbtid)  jnftu^t.  ®ann  beftreut 
man  fie  mit  Pfeffer  unb  ©aij,  taud)t  fie  in  jerlaffene  23utter,  röftet 
fie  über  fyeder  Kofyienglut  boit  beiben  ©eiten  bramt  unb  giebt  fie  mit 
einer  träftigen  3uS,  unter  ioeldje  man  einen  Teelöffel  boH  englifcfyer 
©oja  unb  ben  ©aft  einer  fjaibett  Gütrone  gemifd)t  fyat,  jur  STafel. 
Meine  gebratene  Kartoffeln  gaffen  am  beften  baju. 


VII.  Hont  Diel). 
Fig.  46. 


Stuwer  ben  im  hörigen  STbfdjuitt  gegebenen  allgemeinen  SSeftim* 
mungen  ift  nod)  befonberd  ju  benterfen,  baff  man  beim  Met;  nur  ein 
SBorberjiemer  2 erhält,  inbem  mau  bie  Kettien  1 t)intcr  bem  £>üft= 
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Inodjen  born  9?üden  abljaüt  unb  fie  läng«  beffeiben  bon  einanber  trennt, 
lußerbem  toirb  bad  9tef>  noc^,  toie  ber  §irfd>,  in  iBtätter,  £ald  unb 
23ruft  jerlegt  unb  ift  bie  Bereitung  beffeiben  tm  lagemeinen  biefelbe,  toie 
bie  bed  £>irfd)ed. 

556.  ©ebratcncd  Dtebjtcmer. 

£>ad  Riemer  toirb  getoafdjen,  gelautet  unb  mit  feinen  ©pedfäben 
gefpicft,  bann  mit  ©alj  beftrcut  unb  in  33utter  in  l)ö duften 3 einer 
©tunbe  mit  ober  ofyne  ©afjne  gar  gebraten  unb  bie  Sud  toie  getoßfyntid) 
bereitet. 

557.  sJteI;jientcr  mit  ü»ord)cIit  unb  ©tmrgcl. 

2)?an  bratet  bad  ßienter  toie  in  ber  hörigen  Kummer  redft 
faftig  gar,  reinigt  eine  Öftere  bon  ben  ©tielen  befreite  üDkrcfyeln  bont 
©anbc,  inbem  man  fie  mehrere  9J?aIe  in  SBaffer  fyeiß  toerben  läßt  unb 
bann  red)t  rein  abtoäfd)t,  fyadt  fie  fein,  fd>toi^t  fie  mit  einem  guten 
©tüd  Butter,  ©alj,  Pfeffer,  gefyadter  ^eterfilie  unb  ©djnittlaud)  eine 
ßeit  lang  burd)  unb  bermifdjt  fie  mit  ettoad  bider  toeißer  ©auce.  (Sine 
9JianbeI  red)t  biden  ©pargel  fdjneibet  man,  fo  toeit  er  toeid)  ift,  in  jtoei 
3oU  lange  ©tüde,  bie  man  red)t  bünn  abfcfyält,  eine  SSiertelftunbe  bor 
bem  lnricf)ten  in  Sßaffer  unb  ©atj  gar  focfyt,  abgießt  unb  mit  einem 
Söffe!  toeißer  ©auce,  einem  ©tüd  ©utter  unb  einem  toenig  3uder  burd)= 
fdftoenft.  9?un  jertegt  man  bad  37el)jiemer  toie  bad  fpirfd^iemer  in 
sJtr.  545,  fe£t  ed  auf  eine  lange  ©dfüffel,  garnirt  ed  ringdum  mit  ben 
9Jiord)eln,  bie  man  nod)  mit  einem  ©ti'td  23utter  burcfygefdjtoenft  fyat, 
legt  bann  bie  ©pargelftiide  in  gleidjmäßiger  (Sntfernung  bon  einanber 
auf  bie  9J?ord)eIn  unb  undränjt  ben  ©cfyiiffelranb  mit  fleinen,  I>alb= 
monbförmigen  S3utterteig  - ffleurond.  hierauf  beftreid)t  man  bad  3iemer 
nod)  mit  ettoad  jerlaffener  Safelbouiüon  unb  giebt  ed  mit  einer 
2Jiabeira=  ober  £omate=©auce  nad)  9?r.  209  unb  225  jur  SEafet. 

©tatt  ber  Sttordjeln  fanu  man  au d)  ein  (S^antpiguond  = Apad)^e 
bcrtoenbeu. 

558.  ©cbratcuc  iRcIjtcitlc. 

©ie  toirb  toie  bie  £)irfd)feule  in  97r.  541  borbereitet  unb  mit  ober 
ofyne  ©aßne  in  fyödjfteud  l‘/i  ©tunben  gar  gebraten. 

559.  9ieI)=SotcIcttd  mit  (Sriiffcltt. 

sJiad)bcnt  matt  bad  Skfyjiemer  ber  Sänge  nad)  bon  einanber  ge= 
fpalten,  Ijaut  man  ben  <Küdenfnod)cn  ab,  bautet  bad  ffleifd)  fauber, 

Äurt^'S  iduftrirtcS  tfcdjbud).  17 
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fdjneibet  jebe  Hälfte  bed  ßiemetfg  in  ftngerbide  GfotelettS,  fdjlägt  biefe 
nttt  bent  £>admeffer  etioad  breit,  beftreut  fie  mit  ©alj  unb  fautirt  fie 
beim  2lnrtdften  in  jertaffener  Vutter  rafd)  «on  beiben  ©eiten  fteif.  Von 
ben  [Refyfnodien  l>at  man  mit  guter  3u8  unb  etrnad  [Rotwein  ein  gu= 
met  (©.  25)  bereitet  unb  non  biefent  mit  etmaö  Vraunmefyl  unb  ben 
£rüffetfd)alen  eine  nid)t  ju  biefe  ©auce  gefod)t,  bie  man  burd)gief$t 
unb  int  bain-märie  mann  [teilt.  ®ie  gereinigten  unb  in  ©djeiben  ge- 
fcfynittcnen  Trüffeln  fd)mit5t  man  mit  etmad  Vutter,  ©alj  unb  SBeißmein 
in  10  5D?inuten  gar,  richtet  bie  (üotelettö  transförmig  auf  einer  mit 
einer  [Rubelteig=Vorbitre  oerfeljenen  ©djiiffel  an,  timt  bie  Trüffeln  in 
bie  leer  gebliebene  SOZitte,  begießt  bie  (Sotelettd  unb  Trüffeln  mit 
einem  3üt>eil  ber  ©auce  unb  giebt  ben  anbern  in  einer  ©andere  apart. 

560,  ©rmtate  mm  Dieb. 

9Ran  !ann  baju  beliebig  bie  bettle,  ba§  Riemer  ober  bie  Vlätter 
oermenben.  3)a8  gleifd)  mirb  gemafdjen,  gehäutet,  bon  ben  Snodjen 

gelöft  unb  in  Heine  gricanbelleu  gefdjnitten,  bie  man  auf  ber  einen 
©eite  abrunbet,  auf  ber  anbern  aber  sufpi(3t,  fo  baß  fie  eine  fyersfön 
ntige  ©eftalt  befommen.  Sßierjeljn  reidjen  für  10  — 12  [ßerfonen  aud. 
hierauf  fpidt  man  bie  gdicanbetlcn  mit  feinen  ©pedfäben,  bod)  biirfen 
biefe  nidjt  ju  ibeit  Ijerborftefjen,  unb  bereitet  bon  ben  gleifd^abfätlen  mit 

einem  •Drittel  fo  biel  Vutter  unb  einem  drittel  fo  biel  ißanabe,  ald 

man  $leifd)  I)at,  eine  nid)t  ju  feine  garce.  ®ann  fefet  man  mit  in 

Vutter  einpaffirten  ©ftampignong,  mit  in  runbe  ©dfeiben  gefd^nittener 
KalbSmild),  mit  $reb8fd)mänsen,  mit  fleinen,  au§  einem  ©fycil  ber  obigen 
garce  bereiteten  $neffed  unb  mit  einer  bid  eingefodjten  braunen  ©auce 
ein  fd)tnadl;afte3  [Ragout  jufammen.  ©inb  biefe  Vorbereitungen  beenbet, 
fo  belegt  man  eine  l;inreid)enb  große  £uppelform  (fie  l)at  bie  ©eftalt 
einer  fyalben  $ugel)  mit  bitnnen  ©pedbarben  unb  rangirt  bie  mit  etmaS 
©als  beftreuten  [Reljfricanbetlen  bid;t  an  einanber  hinein  unb  smar  fo, 
baß  bie  fpi^en  (Snben  auf  bem  Vobeit,  bie  runben  am  9ranb  ber  f^ornt 
jufammenftoßen.  -Run  beftreidjt  man  bie  fyricanbeüen  auf  ber  innern 
©eite  etma  einen  Ringer  bid  mit  ber  nod)  übrigen  ^arce,  brüdt  biefe 
feft  auf  bad  §ldfd),  bantit  alle  ettoa  nod)  oorfyanbenen  3ft>ifd)enräume 
audgefüüt  merben,  füllt  bad  injmifd^en  erfaltete  [Ragout  in  bie  leere 
SRitte,  bebedt  e§  mit  einer  3unflei:  biden  garcelage,  bie  man  red)t  glatt 
ftreid)t,  unb  legt  ein  runbed  Vutterpapier  barüber.  Oe^t  fefjt  man  bie 
gfortn  in  ein  flacfyed  ©efcfyirr  mit  fodjenbem  Stöaffer  unb  läßt  bie  ®ra= 
nate  in  1 — l‘/i  ©tunben  im  Ofen  gar  todjen.  Von  ben  [Refyfnodjen  l;at 
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matt  eine  nid)t  ju  bunfte  3uS  bereitet,  biefe  burdjgegoffett,  entfettet  unb 
31t  einem  nicfyt  3U  biden  ©tyru*)  eingelegt.  Seim  2lnrid)ten  nimmt  man 
bie  ©ranate  au§  bem  Ofen,  läßt  fie  einige  Minuten  fielen,  ftüfyt  fie  bann 
anf  eine  runbe  ©djüffel,  fiebt  bie  $orm  ab  unb  entfernt  bie  ©pedbarben. 
Oann  beftreid^t  man  bie  ©ranate  mit  ber  eingefod)ten  SiebfuS,  fe£t  fie 
einige  Slugenbtide  in  ben  Ofen,  bamit  bie  ©tace  feftfle.bt,  loiebertjolt 
bad  Seftreid;en  mit  ber  Su3  nodfmalS  unb  giebt  bie  ©ranate  mit  einer 
braunen  ©bampignon8=©auce,  in  ioeldje  man  bie  übrig  bteibenbe  SiefyjuS 
oerriibrt  l;at,  Jttr  Oafel. 

561.  ttoD§  non  Dlclj. 

“tOian  bereitet  fie  and  ben  Slättern,  fdjabt  baö  ^teifcf?  au§  Saut 
unb  ©efjnen  unb  befyanbelt  e3  ioie  bie  $lopd  non  Siinb  in  m.  371. 

562.  Soulcttcu  non  Dicfj. 

ÜFian  bereitet  fie  au3  Sieften  0011  gebratenem  Siefyfleifd),  toeldfed  matt 
Oon  alten  braunen  unb  fertigen  Steilen  befreit  unb  fo  fein  loie  ntöglid) 
ftadt.  Oann  oermifd)t  man  e3  mit  etma  einem  Siertel  fo  oiet  einge= 
toeid)tetn  unb  rein  auSgebrüdtem  fDiildjbrob,  mit  ettoaö  fein  gefyadter 
unb  in  Sutter  gefd)toi^ter  3toiebel,  einigen  Süffeln  bider  brauner  ©auce 
unb  einem  ©i  unb  ftreid)t  ed  bttrcf)  ein  ©ieb.  Siun  formt  matt  fladje, 
runbe  Souletten,  ettoaö  größer  als  ein  3^eitf)alerftüd,  panirt  fie  in  ©i 
unb  geriebener  ©emmet,  bratet  fie  in  Sutter  oon  beiben  ©eiten  braun 
unb  giebt  fie  im  $1-0113  ungerichtet  mit  einer  braunen  ©apern=©auce  3ur 
Oafet. 

563.  (Smtttce  (fpr.  ©mänghßet))  üon  9icl). 

®affetbe  toirb,  fo  toie  ba3  oon  Siel),  toie  ba8  in  Sir.  492 

Uüb  495  befdjriebene  Sunimet=©mince  unb  ipad)6  bereitet. 

564.  9lagont  (fpr.  Siagub)  üon  Dieb. 

Oie  Sereitungöart  ift  biefelbe,  loie  bie  bed  in 

5Rr.  549. 

565.  9M)lcbcr. 

©ie  ift  fefyr  3art  unb  oon  feinem  ©efdjntad,  toirb  aber  in  ber  Siegel 
beim  Slufbrud)  bed  Olßereö  oon  ben  -Sägern  in  Slnfpud)  genommen, 
fo  baß  man  fie  fidj  fetten  oerfd)affen  lantt.  SJian  bereitet  fie  gebraten 
ober  fautirt  toie  bie  $albdleber  in  Sir.  435  u.  436. 


17  * 
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33otn  milbeit  ©djnoein. 


VIII.  Uom  ratföcn  Sdjtuetn. 
Fig.  47. 


S)aS  gleifdj  bon  einem  einjährigen  milben  ©djmeine  ift  für  bie  Ä'itcf>e 
am  braud)barften,  ba  eS  am  garteftcn  ift  unb  ficf>  beSmegen  oorjüglidj 
jnnt  traten  eignet.  S)aS  gleifd)  älterer  ©djtoeine  läßt  man  in  ber 
Siegel  einige  Sage  in  einer  SDiarinabe  non  (Sffig,  ^^iebeln,  ©alj,  ©e= 
mi'trjen,  Lorbeerblättern  nnb  einigen  2Bad)holberbeeren  liegen,  nra  eS  ba^ 
burdi  etmaS  mürber  3U  machen.  3er^e3*  toirb  ba§  ©djmein  baburdj,  baß 
man  bie  beulen  1 auS  bett  SBirbelfnodjen  nnb  bie  beiben  Blätter  4 ablöft, 
tüoburch  matt  ein  .jpinterjiemer  ober  SBIumenftilcf  2,  ein  SBorbeqiemer  3 
unb  bie  33ruft  5 erhält.  Sen  $opf  fdjneibet  man  bis  bidjt  an  bie 
33lätter  ab,  fo  baß  ber  größte  Sheil  beS  £>alfeS  baran  bleibt,  unb  läßt 
bann  in  ber  ©djmiebe  bie  33orften  mit  einem  glühenbcn  (Sifen  baoon 
abfengen. 

566.  SilbfchtoeinSbratcu. 

3ftan  benu^t  baju  fomohl  baS  3‘ema5  and)  $eufe11  «nb 
«Blätter.  3ft  baS  f^leifd>  non  einem  jungen  ©djmein  unb  gut  mit  fyeifl 
bebedt,  fo  bratet  man  cS  uumarinirt,  mie  ben  39 raten  oont  jahmen 
©djmein,  ift  bagegen  baS  Sf)ier  fdjoit  alt  getoefen,  fo  marinirt  man  ben 
33raten  einige  Sage,  toie  cS  in  ber  3?orbetncrfung  angegeben,  unb  bratet 
ihn  bann  mit  33utter,  natürlidj  in  bebeutenb  längerer  3e^ 
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yBenn  bie  33ratjeit  bei  einem  3iemer  non  einem  jungen  ©djtoein  etma 
eine  ©tunbe  1üäl;rt,  fo  mürben  für  ein  3iemer  non  einem  älteren 
2 — 3 ©tunben  erforberlicfj  fein. 

2ftan  fann  bad  gleifdj,  namentlid)  menn  ed  nur  mager  ift,  abl)äuten 
unb  bann  fpicfen,  aud)  giebt  man  in  ber  fftegel  jum  2Bilbfd)meind= 
braten  aufjer  ber  iBratenjnd  nod)  eine  ©auciöre  mit  § imbeer = ober 
3ol)amtidbeer=©eläe  fyerum. 

537.  aöilbfdjöcingjtcmcr  mit  einer  Trufte. 

®ad  3iemer  tnirb  abgemafdfen,  nieredig  jugeftufjt,  tnie  bad 
£)irfd)jiemer  in  sJh.  545  in  einer  fdjarfen  33rül)e  meid)  ge!od)t  unb  bann 
ebenfo  fruftirt.  SJian  giebt  eine  $irfd)=©auce  apart  bajn. 


568.  2Bilöfd)umndfopf. 
Fig.  48. 


2£enn  ber  SBilbfdjmeindfopf,  mie  ed  in  ber  SSorbemerhing  angege= 
ben,  abgefd)nitten  unb  gefengt  ift,  löft  man  ben  ©enicfmirbel  and, 
fd)neibet  bie  fpaut  ringd  um  bie  ©djnauje  lod  unb  mad)t  auf  ber  ©tirn 
jmei  ©iiifdjnitte,  bie  fid)  freitjen,  inbent  man  baburd)  bad  3erre'Üen 
ber  £>aut  nerl)inbert,  meld)e  fid)  beim  $od)en  jufamntenjiel)t.  SDann 
läßt  man  ben  $opf  einige  ©tunben  mäffern,  fd)abt  il)n  mit  einem 
ftumpfen  äfteffer  ab,  reinigt  bad  innere  ber  ©ebnau^e,  fo  mie  and)  bie 
3unge,  binbet  ben  $opf  in  ein  reined  Xud),  legt  ilfu  in  einen  Ifinret? 
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d)enb  großen  Reffet  itnb  gießt  [o  totel  äOöaffer  Ijinju,  baß  er  babon 
bebectt  ißt.  hierauf  läßt  man  ißn  anfodjen,  fdjäumt  ißn  rein  aud,  fügt 
©alj,  @etoürj,  Lorbeerblätter,  SSafilifum,  fXhßmian,  2Bad)Ijolberbeeren, 
©ffig  unb  eine  ober  mehrere  glafd)en  2Bein  ßinju  unb  läßt  ißtt 
barin  ganj  langfam  meid)  fod)en.  ©obalb  ber  $opf  in  ber  lörüße 
erfaltet  ißt,  nimmt  man  ißn  ßerau§,  trodnet  ißn  rein  ab,  legt  ißn 
auf  eine  lange  ©djüffel,  ftreid)t  mit  red)t  meiß  gerührtem  ©cf)metne= 
fcßmalj  auf  ber  ©tirn  eine  obale  glatte,  umfrän^t  biefe  mit  bunt 
gemad)ten  Gütronen--©d)etben,  fo  mie  aud)  mit  einer  jierlid)en  ©uirlanbe 
bon  23ud)dbaumblättern,  unb  beftreid)t  ben  übrigen  Sßeil  be§  $opfed 
mit  jerlaffener  SafelboutUon.  2luf  bie  SOfttte  ber  ©tirn  fprtpt  man 
bermittelft  einer  ^ßapierbüte*)  mit  braun  ober  rotlj  gefärbtem  ©djmalj 
eine  marfirte  IBerjieutng,  ober  legt  einen  ^ierlid)en  ©tern  bon  in 
Gfroutond  gefd)nittener  flarer  gleifd)gallerte  barauf.  £)ie  2lugenl)öl)len 
ftreid)t  man  ebenfalls  mit  ©d)meinefd)tnal3  au«  unb  aßmt  bie  Pupillen 
mit  jmei  großen  ©emürsförnern  ober  jmei  runbett  £rüffetfd)eiben  nacfj. 
£>at  man  feine  mirflidjen  §auer,  fo  fd)neibet  man  ein  paar  au«  einer 
redft  meißen  SBafferrübe  unb  ftecft  fie  in  bie  ©djnanje.  sJ?un  umfränjt 
man  ben  $opf  entmeber  mit  geßacfter  unb  in  ürouton«  gefd)nittener 
gleifdjgaUerte  ober  mit  SBud)«baunt,  SJfprtßenjmeigen  unb  natürlid)en 
Blumen.  ©oK  ber  $opf  präfentirt  merben,  fo  bebt  man  ib>n  bon  ber  £afel 
ab,  fd)neibet  bom  £)al«  bie  geniigenbe  2lnjal)l  ©d)eiben  unb  läßt 
fie  auf  einer  befonberen  ©d)itffel  mit  einer  (5umberlanb=  ober  9femon= 


*)  2)a  bon  biefen  ®üten,  namentlid;  beim  SBerjieren  ber  93acfwerfe,  nocp 
bielfad;  bie  iRebe  fein  ttirb,  möge  t)ier  eine  furje  Slnbeutimg,  »ic  fie  gemalt 
unb  gebraucht  werben,  folgen.  2lu«  einem  halben  ober  oiertel  23ogen  recht 

ftarfem  Schreibpapier  macht  man  eine  gan3  fpipe  2>üte,  befeftigt  bie  übertie» 
genbe  ©eite  be«  Rapier«  bermittelft  einer  ©tecfnabel,  füllt  bie  ®üte  brei* 
biertel  bott  mit  ber.  ju  fpripenben  ätfaffe  unb  flappt  ba«  überftehenbe  Sßapier 
feft  barüber  jufantmen,  etwa  fo  wie  ber  Äauftnaun  eine  2)üte  jitmacht.  2)ann 
fdnwibet  mau  bie  ©pipe  berfelbyi  fo  weit  ab,  baß  bie  baburcf;  gebilbete 

Deffnung  bie  gewiinfd)te  ©röße  erhält,  nimmt  bie  2)iite  in  bie  rechte  fpanb, 

brücft  fie  mit  berfelben,  bis  bie  in  ber  Siite  beßublid)c  IDtaffe  an  ber  ©pipe 

in  ©eftalt  eines  gaben«  herborquiUt,  ben  mau  burd;  fortgefepten  ®rucf  beliebig 
berläugern  ober  burch  2lufhörett  beS  ®rude«  abreißen  taffen  tann.  ®urch  ange* 
meffene  S3emegnng  ber  £aub  legt  man  ben  gaben  in  ber  gemünfd)ten  gorm  auf 
ben  ju  oer^ierenben  ©egeuftanb. 
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laben  = ©auce  fließe  9?r.  245  unb  97t.  243)  fjerumgeben.  2Birb  ber 
Sfopf  nid)t  aufgefefct,  fo  nimmt  man  i^n  einfad)  au«  ber  SBrüfye,  fdjneibet 
fo  t>iel  ©treiben,  als  man  nötfyig  fyat,  bauen  ab,  richtet  biefe  !ranjför= 
mig  auf  einer  ©djüffel  an  unb  gavnirt  fie  mit  gelfacfter  gleifdjgallerte. 
®en  Jfopf  bemaljrt  man  bi«  jmn  ferneren  ©ebraud)  in  ber  23riit)e  anf. 

569.  föoulabe  üon  SSHlbfdjnmtt. 

2Ran  nimmt  baju  bie  Sßruft  mit  ben  batanljängenben  SBaudjlafifjen, 
löft  alle  Änodjen  au«,  mäfd)t  bie  SBruft  rein  ab,  beftreut  fie  mit  Pfeffer 
unb  ©als,  rollt  fie-  bann  jufammen  unb  umfdjnürt  fie  feft  mit  33inbfa= 
ben.  ®ann  fod)t  man  bie  ißruft  mie  ben  2öilbfd)toein«!of>f  in  ber  bo= 
rigen  Kummer,  lafft  fie  in  ber  Sriifye  erfalten  unb  fd)ncibet  fie  beim 
©ebraud)  in  ©djeiben,  bie  man  mit  gfeifdjgaKerte  umfränjt  unb  mit 
einer  ©umberlanb=  ober  9?emoulabem©auce  feruirt. 

570.  Oiagoitt  (fpr.  üiagut))  Don  2öilbftf)U)Cin. 

Ipierju  uermenbet  man  ebenfall«  bie  S3ruft  unb  SBamnte  unb  bereitet 
ba«  Ragout  entmeber  mie  ba«  £)irfd^9iagout  in  IRr.  549  ober  man 
fodft  ba«  f^leifd),  nad)bem  man  e«  in  fiaffettbe  ©tiide  genauen,  in 
SBaffer  mit  ©alj,  Sßur^elmerf,  ßmiebeln,  Lorbeerblättern,  einem  23ouquet 
unb  ©ffig  meid),  nimmt  e«  fyerau«  unb  bereitet  bon  ber  burd)gegoffenen 
23rüf)e  mit  5Braunmel)l  eine  ©auce.  £)ann  lod)t  man  biefe  mit  einem 
©lafe  Söein  unb  etma«  3uc^er  fetmig,  färbt  fie  mit  3uderfarbe  braun 
unb  giefft  fie  über  ba«  f^leifd),  meldje«  man  barin  bi«  junt  2lnrid)ten 
auf  langfamem  geuer  Ifeifj  erhält. 

571.  grifdjliiifl. 

Oft  ber  Orifcffltng  nod)  flein,  fo  jie^t  man  ifyn  ab,  löft  bie 
53lätter  au«,  l)aut  ben  Ä'oßf,  bie  fRippen,  bie  23aud)lafif)en  unb  bie 
SBeinfnodjen  ab,  Rautet  unb  fpieft  ilm,  bratet  il)n  im  Dfeit  ober  am 
©pie§  in  % ©tunben  unter  öfterem  SSegiefcen  meid),  gerlegt  il)n  mie  einen 
£>afen  (fiel)e  ©.  9)  unb  giebt  iljn  mit  feiner  lo«geffiülten  unb  burd)ge= 
goffenen  23ratenju«. 
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IX.  I/om  «fjafcn  uni)  IKanincfjen. 


Fig.  49. 


2lm  beften  unb  für  bie  $üd)e  am  braud)barften  finb  bie  £>afen  bont 
Sluguft  big  jum  Januar,  bod)  fann  man  ficf>  junge  Raffen  fcfjon  früher 
berfchaffen.  Seim  ©infauf  f>at  man  barauf  jn  [eben,  bafj  ber  £)afe 
burd>aud  feinen  Übeln  ©erud)  h<U,e  unb  auf  bem  D?üden  recht  boü  im 
^leifche  fei.  fhmge  ipafen  unterfdjeibet  man,  menn  fte  fd)on  boü= 
fommen  audgcmadjfen  finb,  bon  alten  baburd),  bajj  bei  erfteren  ftch  bie 
Dfyrtappen  leidet  einreifjen  taffen.  Son  ben  ^anindjen  bermenbet  man 
borjugdtoeife  bie  milben,  loeldje  beinahe  biefetbe  f^arbe  mie  bie  £>afen 
haben,  aber  bebeutenb  fteiner  finb.  ©ie  merben  ganj  ebenfo  bereitet,  mie 
bie  3pafen. 

572.  £>afcitbratcn. 

Um  ben  ^pafeit  abjujiehen,  mad)t  man  bie  £>aut  juerft  an  ben 
Leuten  lod,  ftreift  fie  bann  über  ben  dürfen  unb  bie  Sruft  nad)  bem 
^patfe  ju  jurüd,  l*ft  bie  Slätter  (cd  unb  §ieb)t  nun  bie  .fpaut,  inbent 
man  mit  bem  9)?effer  nadjhüft,  bollenbd  bom  $opfe  ab.  ®ann  fd>neibet 
man  bie  Sorberblätter,  ben  £>ald  mit  bem  5?opf,  bie  Rippen  unb  bie 
Saud)tappen  ab,  bridjt  ben  ©djlufj  auf,  reinigt  ihn  bem  bem  barin 
befmblichen  ®arm  unb  rnäfdjt  ben  £afen,  ohne  il;n  ju  mäffern,  in 
faltem  ü&affer  red)t  rein,  hierauf  häutet  man  bie  Leuten  auf  ber  oberen 
unb  unteren  ©eite  unb  ebenfo  ben  bilden,  fpieft  ben  £>afen  mit 
feinen  ©pedfäben,  legt  il;n  in  eine  paffenbe  Sratpfanne,  gieft  '/>  ^3fb. 
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aufgefrcfrf)te  ißutter  baju  unb  b eftreut  ipn  mit  ©alj.  ©er  §afe  muß 
nun  unter  fleißigem  Söegießen  im  jiemtid)  feigen  Ofen  gebraten  merben, 
inbem  man,  menn  bie  SButter  anfängt  braun  31t  merben,  ein  menig 
SBaffer  naepgießt.  Se  naepbem  ber  §afe  jünger  ober  älter  ift,  mirb 
and}  bie  Sratjeit  t>erfd)ieben  fein.  (Sin  ganj  junger  mürbe  in  '/*,  ein 
etmad  größerer  in  V»,  ein  ganj  audgemad)fener  in  %,  ein  atter  §afe 
aber  in  l'/i  — 2 ©tunben  meid)  merben.  Sft  ber  £)afe  alt,  fo  muß  er 
ganj  langfant,  mit  einem  SButterpapier  jugebedt,  braten  unb  fepr  oft 
begoffen  merben,  bamit  er  oon  oben  nid)t  trodnet  ober  fid>  31t  braun 
färbt.  ©emöpnlicp  bratet  man  il)n  mit  faurer  ©apne,  bie  man,  fobalb 
er  jur  fpälfte  meid)  gemorben,  übergießt  unb  ifyn  bann  ju  fdjöner  garbe 
braten  läßt.  ©rand)irt  mirb  ber  £afe,  inbem  man  jebe  $eule  in  3—4, 
bad  Riemer  aber  in  6 bid  8 Duerftitde  paut,  it>n  bann  in  feiner  früheren 
@eftatt  auf  eine  lange  ©d)üffet  legt  unb  bie  33einfnod)en  mit  fteinen 
•papier  sfßapiUoten  beftedt  (fiepe  ©eite  10,  gig.  8).  Um  bie  53ratenjud 
31t  bereiten,  fod)t  man  ben  23ratenfai5  mit  etmad  Sud  ober  Bouillon  tod, 
gießt  ipn  burd)  unb  maept  ipn  mit  etmad  Ätarmepl  feimig.  Sft  ber 
|jafe  mit  ©apne  gebraten,  fo  fpütt  man  biefe  mit  etmad  faurer  ©apue 
lod,  fod)t  fie  bid  feimig  ein  unb  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb. 

57.3,  fmfe  en  civet  (fpr.  angp  ßimäp  ßpnfeiipfcffcr]), 

©er  £afe  mirb  mie  in  ber  borigen  Kummer  Oorbereitet,  aber  nur 
bie  oberften  tpäute  babon  abgefd)nitten,  unb  er  mie  beim  ©rand)iren  rop 
in  etma  3mei  ginger  breite  Duerftüde  gepanen.  ©ann  läßt  man 
V*  ^3funb  Sutter  in  einer  Ä'afferotte  gelb  merben,  tput  V,  fßfb.  in  grobe 
SBürfet  ober  in  längtiepe  Sßierede  gefd)nittenen  ©ped  pinein,  läßt  ed 
langfam  gelblicp  braten,  tput  bie  ^afenftüde  ba3U  unb  bratet  fie  unter 
öfterem  Urnfcpmenfen  tu^e  $eit  in  ber  Sutter.  hierauf  ftreut  man 
3mei  Söffet  äJiept  barüber,  rüprt  bied  mit  fd)mad)er  Souitlon  ober 
SBaffer  unb  einer  patben  glafdje  Siotpmein  Har,  läßt  ben  Civet  auf 
rafd)em  geuer  unter  öfterem  SRüpren  anfod)en,  tput  ein  paar  Sticheln, 
©a(3,  Lorbeerblatt,  @emür3,  Pfeffer  unb  ein  garuirted  iöonquet  pin3u 
unb  läßt  bad  ©an3e  an  ber  ©eite  bed  geuerd  foepen,  inbem  man  ab  unb 
3u  bad  gett  unb  ben  ©d)aum  abnimmt.  Sft  bad  gleifd)  meid),  fo  nimmt 
man  ed  mit  einem  ©d)aumlöffet  peraud,  gießt  bie  ©auce  burd)  ein 
©ieb,  läßt  fie  feimig  einfodjen  unb  gießt  fie  über  ben  Jpafcn,  botp 
färbt  man  fie,  menn  fie  niept  braun  genug  märe,  mit  etmad  guder* 
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färbe.*)  üftutt  bratet  man  etwa  20  Keine  meiße,  rerf)t  fauber  gepulte 
3miebeltt  in  Satter  gelbtid),  fod)t  fie  mit  etmad  3ud,  ©alz  unb 
einem  ©tiid  guder  botlenbd  meid)  unb  tßut  fie  mit  einigen  (Sfyampig^ 
nond  jum  Civet,  metdjed  man  in  ber  ©auce  red)t  Ifeiß  merben,  aber 
nid)t  meßr  fod)en  läßt.  Seim  2lnrid)ten  fantt  man  ed  mit  Sutterteig* 
gleurond  garniren. 

574.  ©ante  (fpr.  ©otel))  Pott  £afcn  (k  la  Polignac  fpr.  a ta  ^otinjaf). 

3u  einer  ©d)üffet  für  10 — 12  fßerfonen  braud)t  man  2 junge,  aber 
audgemad)fette  £>afen,  meldje  abgezogen,  gemafd)en  unb  bann  gehäutet 
merben.  9Q£ait  löft  bie  4 9tüdemtmdfeln  aud,  fd>neibet  fie  in  fd)räge, 
fingerbide  Duerfd)eiben,  bie  matt  mit  bent  föadnteffer  ein  menig  breit 
Köpft  unb  fyerjförmig  juftu^t.  3)atttt  legt  man  bie  eine  föälfte  biefer 
©tücfe  in  einen  mit  Sutter  audgeftrid)enen  ^afferoUbedel,  beftreut  fie 
leid)t  mit  ©alz  ttttb  übergießt  fie  mit  geftärtcr  Sutter.  S)ie  anbere 
£>älfte  fpidt  matt  mit  feinen  ©pedfäbett,  belegt  eine  flad)e  Äafferoüe 
mit  büitnen  ©pedbarben,  legt  bie  gcfpidten  giletd  bid)t  aneinanber 
barauf,  tfyut  eine  3^iebel  unb  einige  ÜUiotjrrüben  itt  bie  SDiitte  unb 
bebedt  bie  giletd  mit  einem  runben  Sutterpapier.  3ätzmifd)en  löft 
man  bad  f^leifd>  ber  beulen  non  ben  $nod)ett,  rapirt  ed  aud  §aut 
unb  ©eilten,  ßadt  ed  fein  unb  ftreid)t  ed  burd)  ein  ©ieb.  tpalb  fo 
Diel  Sutter,  ald  man  f^leifd)  t>at,  rübrt  matt  mit  6 — 8 ©gelben  ju 
©al)tte,  rufjrt  bad  gleifd)  unb  einige  Söffet  braune  ©auce,  fo  mie  ©alj, 
Pfeffer  unb  9J£udfatnuß  barunter  unb  fe^t  ein  menig  oon  ber  gavce 
in  einer  Keinen  gornt  in  ben  Ofen,  um  fid)  üott  ber  £>altbarfeit  ber= 
felbett  ju  überzeugen.  ®ie  garce  muß  zart  fein,  a^er  jufammen^ 
galten.  ÜBäre  fie  ju  feft,  fo  fügt  man  nod)  ©auce,  märe  fie  aber  zu 
fein,  fo  rüßrt  matt  nod)  einige  ©gelbe  ßittzu.  sJ£un  füllt  man  bie 
f^arce  in  eine  glatte,  mit  Sutter  audgeftridieite  9£attb  = gmrnt  unb  läßt  fie 
int  bain-marie  in  % ©tunbe,  oßne  baß  fie  fod)t,  gar  merben. 

®ie  £>afenhtod)en  fod>t  man  mit  ft'albfleifcßjud  unb  etmad  9iotl)mein 
aud,  rüfjrt  bon  ber  tmrcfygegoffenen  unb  entfetteten  Sritße  mit  Sraunmefyt 
eine  ©auce  flar,  fod)t  biefe  mit  einem  ©lafe  9J£abeira  unb  bettt  f^onb 
ber  zur  ©arnititr  erforberlid)en  ©)ampignond  ober  Trüffeln  nid)t  zu  bid 
ein  unb  preßt  fie  burd)  ein  Xud).  (Sine  ßalbe  ©tunbe  oor  bent  2(nrid)ten 


*)  ^inbet  man  in  bem  fpafen  33Iut,  fo  mirb  bie«  mit  einem  wenig  Sffig 
burdjgequirlt  unb  jute^t  an  bie  ©auce  getl)an,  bie  aber  bann  nidjit  met;r  tod)cn 
barf. 
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giegt  man  etmad  non  ber  ^afenjud  ober  fonft  einem  guten  $onb  auf 
bie  gefpidten  ftiletd  unb  lägt  fie  int  Ofen  unter  öfterem  23egiegen 
meid)  fod)en  unb  julefct  unjugebetft  fcf)ön  gtaciren.  Oie  ungefpidten 
feitet«  fautirt  man  auf  rafdjem  fyeuer  bon  beiben  ©eiten  fteif  unb 
fdjmenft  fie,  nad)bem  man  bie  SButter  abgegoffen,  mit  einem  paar 
Söffet  non  ber  ©auce  burd).  Oann  ftiirjt  man  ben  garce  = &ianb  auf 
eine  runbe  ©djüffet,  rid)tet  auf  bemfetben  abmed)fetnb  ein  gefpidted 
unb  ungefpidted  feilet  im  franje  an,  tt)ut  in  bie  leer  gebliebene  2Hitte 
in  SButter  einpaffirte  unb  mit  etmad  ©auce  burd)gefd)menfte  ß^ampig= 
nond  ober  in  ©d)eiben  gefd)uittene  Trüffeln,  übergiegt  bad  @anje  mit 
ber  ©auce  unb  giebt  bie  übrige  in  einer  ©auciäre  apart. 

575.  Sotelcttd  non  £afcit  ä la  Vopaliere,  (fpr.  a ta  SBopaliäfyr). 

Oie  Sereitungdart  meid)t  menig  bon  ber  in  ber  hörigen  sJfuntnter 
ab.  sJ?ad)bem  man  bie  iKüdeumudfel  abgelöft  unb  in  fdjräge  Oluer= 
fd)eiben  gefd)nitten  f)at,  ftu£t  man  biefe  cotelettförmig  31t  unb  ftedt  in 
bie  ©pi(je  eined  jeben  eine  fauber  abgepu^te  ^pafeurippe,  rangirt  bie 
Sotetettd  in  einen  mit  iöutter  audgeftrid)enen  Äafferottbedet,  beftreut  fie 
mit  ©atj  unb  übergiegt  fie  mit  geflärter  SButter.  Oie  Leuten  bratet  man 
in  33utter  red)t  faftig  meid),  fdpieibet  bad  fyleifd)  babon  ab,  ftögt  ed  im 
9D7örfer  fein,  bermifd)t  ed  mit  einigen  Söffetn  brauner  ©auce  unb  ftreid)t 
ed  burd)  ein  ©ieb.  Oann  ttjut  man  bied  ipüree  in  eine  Äafferoüe, 
mifdjt  in  SBürfel  gefd)nittene  Trüffeln  barunter  unb  fe^t  ed  au  bain- 
marie  mann.  Oie  ©auce  bereitet  man  mie  in  ber  hörigen  Kummer  bon 
ber  aud  ben  £nod)eu  ge3ogenen  3ud,  bertod)t  fie  mit  einem  ©lafe 
2Jiabeira  nnb  ben  £rüffelfd)aten  unb  bermifd)t  fie,  nad)bem  man  fie 
burd)gegoffen,  mit  fein  gegadten  Orüffeln.  23eint  2tnrid)ten  fautirt  man 
bie  C£otelettd  auf  rafd)em  geuev  gar,  fd)tpenft  fie  mit  etmad  bon 
ber  ©auce  burd)  unb  richtet  fie  auf  einer  mit  einem  fRaub  berfefyenen 
©d)üffet  franjförmig  an.  -Sn  bie  SDtitte  füllt  man  bad  mit  einem  ©tüd 
iButter  t)eig  gerührte  ißüree,  madlirt  Slüed  mit  ber  ©auce  unb  giebt 
bie  übrige  in  einer  ©auci^re  apart. 

576.  ©dcalopd  uon  £afcit. 

Oie  97üdenmudfeln  bon  2 §afen  merben  gehäutet,  aitdgelöft,  in 
einen  fyalben  Ringer  bide  Ouerfd)eiben  gefd)nitten,  bie  man  etmad 
breit  Köpft,  mie  einen  Skater  grog  runb  3uftu^t  unb  auf  einem  fladjeit 
Oedet  mit  geflärter  iButter  einfc(jt.  2lud  beui  Äeutenfleifd)  bereitet  mau 
eine  garce  mie  in  sJtr.  574,  füllt  biefe  in  eine  mit  SButter  audgeftrid)ene 
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unb  mit  ©rüffetfdjeiben  beforivte  fftanbform  unb  täfft  fie  im  bain-marie 
in  einer  falben  ©tunbe  gar  gieren.'  ffftit  ber  aud  ben  £afenfnocben 
gezogenen  3nd  fod)t  man  bie  ©auce  mie  in  fftr.  574  ein  unb  ftettt  fie 
au  bain-marie  fyeiff.  ©ann  fautirt  man  bie  ©dcatopd  rafd)  bon  beiben 
©eiten  fteif,  gießt  bie  iöutter  ab,  ttfut  in  ©d)eiben  gefdjnittene  ©rüffeln 
baju  unb  fd)toenft  33eibed  mit  einem  paar  Löffel  ©auce  burd).  hierauf 
ftürjt  mau  ben  3fanb  auf  eine  runbe  ©cfjüffet,  richtet  bie  (Sdcatopd  unb 
©riiffetn  in  ber  SD^itte  an  unb  füllt  bie  ©auce  in  eine  ©auciere. 

577.  ^afentlein. 

@d  beftefjt  and  ben  23tättern,  ber  23 ruft,  bem  £>alfe,  bem  $opf, 
bem  §erjen,  ben  Stieren  unb  ber  Leber.  ©ad  tpafenttein  mirb,  nacf)= 
bem  bie  23lätter  unb  iörüfte  in  ©tiide  genauen  finb,  rein  getoafdjen,  eU 
nige  Stugenbtitfe  blancfyirt,  nod)matd  rein  abgemafdjen,  in  SBaffer  mit 
©aß,  ©etoürj,  Lorbeerblättern,  (Sffig  unb  tteid)  gefod)t,  mit 

bem  ©d)aumlöffet  fyeraudgenonnnen  unb  bie  23rüf)e  burd)  ein  ©ieb 
gegoffen.  hierauf  fd)neibet  man  ©ped  in  SBürfct  unb  einige 
in  ©cfyeiben,  bratet  beibcd  jufantmen  gelblid),  läßt  ein  paar  Löffel 
3Jtel)t  barin  fd)mi^eu,  rütjrt  ed  mit  ber  burd)gegoffenen  tpafeubrüfje 
ftar,  läßt  biefe  ©auce  mit  einem  ©tüddjen  3uc^ev  feimig  eintodfen,  färbt 
fie  mit  etmad  3uc^erfarbe  unb  gießt  fie  über  baö  ^afenftein,  metcfyed 

man  barin  bid  junt  Slnridden  l;eiß  loerben  lägt. 

578.  SlnfXmif  (Souffle,  fpr.  ©ufftet))  Don  £afen. 

SD7it  bem  and  tpaut  unb  ©efynen  gefcßabten  fKitdenfteifd)  eined 

£)afen  mad)t  man  mit  einem  ©rittet  fo  riet  ißanabe  (fiet)c  ©eite  28),  mit 
einem  ©rittet  fo  biet  23utter,  ©aß  unb  Pfeffer  nad)  Str.  27  eine  nid)t 
ju  feine  garce.  ©ie  Leuten  bratet  mau,  ftößt  bad  $teifd)  babon  im 
SJtörfer  red)t  fein,  ftreid)t  ed  burd)  unb  mifdjt  ed,  nebft  einigen  Löffetn 
brauner  ©auce  unb  6 — 8 (Sigetben,  unter  bie  garce.  ©ann  fd)Iägt 
man  bad  233eiße  ber  (Sier  ju  einem  feften  ©d)nee,  jiefyt  ißn  befjutfam 
unter  obige  SDtaffe,  fütlt  biefe  in  eine  mit  23utter  audgeftricffene  f^orm  unb 
fod)t  fie  im  bain-marie  in  % — 1 ©tunbe  gar.  23on  ben  ^)afeutnod)en 

bereitet  man  eine  3ud  unb  and  biefer  eine  ©auce,  bie  man  mit  üDtabeira 

nid)t  ju  feimig  einfod)t  unb  burcßgießt.  Söcim  Sfnridjten  ftürjt  man 
ben  Stuftauf  auf  eine  ©d)iiffet,  übergießt  il;n  mit  ber  ©auce  unb  füllt 
bie  übrige  in  eine  ©auciere. 
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579.  ißaiit  (fßr.  heiligt))  üoit  $afcit,  falt. 

®ad  23eJ4ättniß  bei-  baju  erforberlicfyen  Sngrebienjien  märe  auf 
1 ißfb.  greifet?  1 ^3fb.  Suftfpecf,  6 £ctl?  ißanabe,  4 gelbe  (gier  unb 

‘rpfunb  Trüffeln.  ®ad  gteifd?  bon  einem  £>afen  toirb  non  beu  £)äu= 

ten  unb  ©eignen  befreit,  V*  baüon  in  grobe  SBürfet  gefdjnitten,  mit 
jertaffenem  £uftfped,  in  ©Reiben  gefdjnittenen  ßtmebeln,  ©alj  unb 
Pfeffer  auf  rafdjem  geiter  fteif  gernadd  unb  Voemt  ed  erfaltet,  im  SDWrfer 
fein  geftoßen  unb  burd)geftrid)en.  ®ad  nod)  übrige  gfeifd?  I?acft  man 
mit  bern  übrigen  Suftfped  unb  ben  ©dealen  ber  rein  gebürfteten  Trüffeln 
fein,  floßt  ed  nebft  ber  ißanabe  unb  ben  (gigetben  im  SJiörfer  unb 
fireidft  ed  burd).  ®ann  bermifdft  man  bad  rofye  unb  einpaffirte  gleifd) 
mit  einanber,  tfyut  ettoad , braune  ©auce  unb  bie  in  äßürfet  gefdjnittenen 
©rüffeln  baju,  füllt  bie  5D?affe  in  eine  mit  bünnen  ©peefbarben  audge= 
legte  glatte  gorm  nnb  fod?t  fie  im  Ofen  in  l1/»  ©tunben  au  bain-marie 
gar.  3nt  Uebrigen  berfäfyvt  man  bann  mit  bem  ^3ain  mie  ed  beim  £eber= 
ißain  in  sJ£r.  440  naiver  befd?rieben  ift. 

’2BiE  man  il?nt  ein  befonberd  jierlidfed  Slitdfefyen  geben,  fo  tfyut 
man  bie  DJlaffe  in  3 berfduebene  $afferolten  ober  formen,  bon  benen 
bie  erfte  8,  bie  jtoeite  6,  bie  britte  3 goft  im  ©mrdjmeffer  t;at,  füllt 

bie  erfte  nur  3,  bie  jlbcite  nnb  britte  aber  2 Ringer  l;od)  boÜ  unb 

läßt  biefe  23öbeu  % ©tunben  im  bain-marie  gar  toerben.  ©inb  fie 
er  faltet,  fo  taud)t  man  fie  einen  Slugenbtid  in  marmeS  SBaffcr,  ftürjt 
fie  auf  ein  S3led),  ftreid)t  fie,  nad)bem  man  bie  ©pcd'barben  entfernt, 
red)t  glatt,  legt  bann  ben  größten  ©oben  auf  eine  runbe  ©cfyüffel,  fe(3t 
ben  arbeiten  auf  bie  SÄitte  bed  erften  unb  ben  britten,  fleinften  auf  bie 
SKitte  bed  jtoeiten,  fo  baß  fie  ftufenförmig  über  einanber  ftefyen.  ®ann 


Hg.  50. 


beftretdft  man  bad  ©anje  mit  ber  and  ben  i^jafenfnodjen  gezogenen  nnb 
bid  eingefod)ten  3-ud  unb  bewert  ed  mit  l? a r tg e fo d? t e nt  (givoeiß  unb  3/rüffet= 
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Vom  §ut;n  unb  Äapaun. 


Reiben  tote  ed  auf  ber  borftefjenben  gigur  augegeben  ift.  Stuf  bie 
Mitte  beö  brt tteu  Vobend  feijt  man  eine,  in  einer  baju  paffenben 
fu^fernen  frornt  bon  toeijjem  £ammeftalg  gemachte  Safe*),  ober  man 
fametbet  ein  $artgefodjte«  @i  ber  Duere  nad;  in  jtoei  Hälften  unb  fefct 
btefe  oerfefjrt  toieber  auf  einanber,  tooburd;  ein  Vecf;er  ober  eine  Vafe 

gebtibet  toirb.  ®en  @d;üffelranb  !ann  man  mit  gelebter  ft(eifd;gallerte 
umfranjen. 


X.  Horn  ijiifjn  unb  Dfnpnun. 
Fit:.  51. 


©ie  allgemeinen  Vorbereitungen  bei?  ©eftügeü?,  toetd;e  <3.  30  unter 
97r.  1 au§fiil;rlid;  befdjrieben  finb,  finben  aud;  auf  £)ül;ner  unb  Kapaunen 
il>re  Slntoenbung.  ©ie  ^Bereitungsart  Veiber  ift  biefetbe,  fo  baß  bie 
nadjfteljenben  SRecepte  für  Veibe  maafjgebenb  finb,  bod;  muff  man  barauf 
ad;ten,  baff,  toätjrenb  ein  Kapaun  für  4 — 6 fperfonen  auSreidjt,  ein  -jpulm, 
je  nad;  ber  ©röfje,  nur  für  1 — 3 fperfonen  genügen  toitrbe. 


580.  ©cbrntcncS  £itljit,  Napalm. 

©ie  §ü^ner  ober  ben  Kapaun  bereitet  man  toie  in  97r.  1 bor,  baö 
fjeifjt,  man  fengt  fte,  nimmt  fie  am?,  toäfd;t  fie  red;t  rein  unb  breffirt 


*)  35aö  fpammetfett  toirb  gefd;mol3en,  ebne  baff  cö  fidf>  färbt,  unb  in  bie 
mit  SBaffer  angefend;tete  5orm  gegoffen.  ©obalb  baß  gett  erjiarrt  ift,  legt 
man  bie  gönn  in  talteß  SSaffer  ober  auf’ß  S'iö  unb  ftürjt  nad;  einiger  3e't  bie 
33afe  bebutfam  heran«. 


ä$om  £>nl)n  unb  .faßcmn. 
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fie  mit  einer  Slabet  unb  Sinbfaben  311  fd)öner  gorrn  (fiefye  ©.  31),  in* 
bent  man  bie  giifje,  bon  benen  bie  drallen  abgefyauen  finb,  ganj  baran 
läßt.  Sann  mad)t  man  bie  £>iil)ner  in  I) eifern  SBaffer  über  über  Äofylen* 
fener  fteif  unb  fpidt  fie  mit  feinen  ©pedfäben,  ober  man  urnmidelt  fie 
mit  ©pedplatten,  bie  man  leidet  gefallen,  ober  man  bratet  fie  einfad) 
mie  fie  finb.  hierauf  läßt  man  Sutter  in  einer  Äafferotte  ober  Srat* 
Pfanne  gelb  merben,  legt  bie  ©itfyner  mit  ber  Sruft  hinein  unb  bratet 
fie  juerft  auf  ber  einen,  bann  auf  ber  anberen  ©eite  auf  langfamem 
Reiter  ober  im  nid)t  31t  fyeifjen  Ofen  fef)ön  gelbbraun.  ©ie  gefpitfteu 
ober  barbirten  £)iil)ner  legt  man  mit  bem  9liiden  in  bie  Söutter  unb 
bratet  fie  unter  öfterem  Segiefjen,  ofyne  fie  umjubreljen,  311  fd)öner  garbe, 
bie  Sefjteren  follen  jebod)  unter  bem  ©ped  met§  bleiben.  ©urd)  tpin3u= 
gieren  boit  einem  menig  SBaffer  muf  man  berfyinbern,  baß  bie  Sutter 
fid)  3«  braun  färbt,  moburd)  ber  traten  eine  fd)led)te  garbe  befänte. 

©ie  Sratjeit  ift  ’je  nad)  ber  ®rö§e  ber  3pül)iter  berfd)ieben  unb 
bauert  bon  lü  SHinuten  bis  % ©tunben,  beim  Kapaun  aber  1— l1/»  ©tun* 
ben.  ©aS  ©eflitgel  barf  man  überhaupt  nidjt  31t  lange  braten,  inbem  eS 
babrtrd)  3mar  fefyr  meid),  aber  troden  toirb.  ©ie  SratenjuS  bereitet  man, 
inbem  man  ben  S3ratenfa§  mit  etmaS  3üiS  ober  Souilion  IoSfod)t  unb 
entfettet  unter  ben  Sraten  giefit.  lieber  baS  3erlegen  beS  ©eflügelS  finbet 
man  ©eite  11  unter  9 eine  auSfiil)rlid)e  Slnmeifung. 

581.  gmmc  $iiljncr  ä la  Polonaise  (fpr.  a ta  ißotonäI)f’). 

97ad)bent  man  bie  tpül)ner  ausgenommen,  gefeugt  unb  rein  gcmafd)en 
I)at,  fnetet  man  eine  §anbboII  geriebene  ©emntel  mit  einem  eigrojfen 
©tüd  Sutter,  einem  gelben  (Si,  einem  guten  ©fyeil  gel;adter  )|3eterfitie, 
©al3  unb  SHuSfatnufj  gut  burd)einanber  unb  füllt  mit  biefer  Straffe  fo= 
moI)l  ben  Ä’ropf  als  and)  baS  innere  ber  §üt)ner.  ©ann  breffirt  man 
fie  mit  einer  -Habel  unb  Sinbfaben  unb  bratet  fie  mie  in  ber  hörigen 
‘Hummer  meid).  9Han  !ann  bie  tpüfyner  aud)  einfad)  nur  mit  gut  ge* 
mafcfyenen  ißeterfitienblättern,  bie  mit  etmaS  Sutter  burd)ge!netet  merben, 
füllen. 

582.  3mige  £iiljitcr  mit  ©tadjclbcercit. 

S!Han  bratet  I)ier3u  bie  £)iil)ner  mie  in  sHr.  580,  befreit  eine  Siertel* 
me^e  grüne,  nod)  unreife  ©tad)elbeeren  bon  ben  ©tieleu  unb  Slütfyen, 
mirft  fie  fo  lange  in  lod)enbeS  SBaffer,  bis  fie  auf  bie  Oberfläd)e 
fteigen,  maS  in  einigen  SHinuten  gefd)iel)t,  unb  gießt  fie  auf  einen  ©itrd)= 
fd)lag  3um  Slbtropfen.  ©ann  !od)t  man  V*  ^3funb  guder  mit  Sßaffer, 
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üßont  fpiifm  imb  itapaun. 

©itronenfdjale  unb  einem  Stüd  girnmet  3U  einem  bicfen  Sßrup  ein, 
ll;nt  bie  Stachelbeeren  hinein,  fcßmenft  fie  mit  bem  3uder  gut  burd)  unb 
lä^t  fie  nod)  furje  3eit  auf  ber  heilen  Steüe  sieben,  oßne  baß  fie  focßen, 
unb  bann  erfalten.  i)Zad)bem  man  nun  bie  ^ühner  jertegt  unb  mit 
tßrer  Bratenjud  auf  einer  Sd)üffel  angerid)tet  hat,  tßut  nian  feie 
Stad)elbeeren  auf  eine  Slffiette,  beftrent  fie  nocßmald  mit  3ucfer,  unb 
giebt  fie  mit  ben  Hühnern  jnr  ÜCafel. 

583.  Braifirtcö  (fpr.  bräfirted)  $NtJjn,  Äapamt,  mit  gljantpigiumd. 

3)ad  fpul)U  ober  ber  Kapaun  toirb  toie  gemößnlid)  oorbereitet  unb 
mit  Binbfaben  breffirt,  hoch  briicft  man.  bie  güße  auf  bie  Renten  jurücf 
unb  befeftigt  fie  in  biefer  Sage.  ®ie  Bruft  reibt  man  mit  ©itronen= 
faft  ein,  ober  belegt  fie  mit  Sitronenfdjeiben,  bie  man  non  ber  gelben 
unb  meißen  Schafe  unb  bon  ben  fernen  befreit,  bebecft  fie  mit  Sped= 
barben  unb  befeftigt  biefe  mit  Binbfaben.  2)ann  fegt  man  bad  ©eflügel 
in  eine  paffenbe  ÄafferoUe,  gießt  fo  üiel  fette  Bouillon  baju,  baß  biefe 
überfteht,  fügt  eine  mit  einem  paar  DZelfen  gefpidte  3b5iebel,  2Bur3el= 
toerf,  ein  Sorbeerblatt  unb  ein  Bouquet  ßitgu,  bebecft  bad  ^ußn  mit  einem 
Butterpapier  unb  läßt  ed  in  % — 1 Stunbe  fangfant  meid)  bämpfen. 
3)ann  nimmt  man  ed  ßeraud,  gtef^t  bie  Brühe  burd)  ein  Sieb,  füllt 
bad  $ett  banon  mieber  auf  bad  5?ußn,  um  bied  barin  manu  31t  erhalten, 
fod)t  bon  ber  Brüf)e  mit  SBeißmeßl,  einem  ©lafe  äBeißmein  unb  bem 
©ßampignondfonb  eine  feimige  Sauce  ein,  legirt  fie  mit  3 — 4 ©gelben, 
fdjärft  fie  mit  ßitroncnfaft  ab  unb  gießt  fie  burd)  ein  Sud).  ©ma 
20  Gfßampignond  merben  gemafdjen,  gepult,  in  Butter  mit  ©tronenfaft 
unb  Saf3  einpaffirt  unb  eutmeber  gan3  ober  in  Sd)eiben  gefcßnitten 
mit  einem  paar  Söffet  Sauce  unb  einem  Stiidcßen  Butter  burcßgefdjroenft 
unb  im  bain  - maxie  heiß  geftetft.  Beim  2furid)ten  trancßirt  man  bad 
fpußn  ober  ben  Kapaun  mie  ed  Seite  11  angegeben,  legt  ed  fo  gut  afd 
tnögüd)  auf  einer  fangen  Sd)iiffef  in  feiner  früheren  ©eftalt  3ufammen, 
rid)tet  bie  Qßantpignond  ringdum  an,  madfirt  bad  fpußn  mit  etmad 
Sauce  unb  füllt  bie  übrige  in  eine  Sauciöre. 

584.  £itljn,  Sfnpaitu  mit  Dieid. 

2) ad  fpußn  ober  ber  £apaun  mirb  mie  in  sJ7r.  583  braifirt  unb 
bie  Sauce  aud  ber  Brüt>e  ebenfo  bereitet.  2)ann  fod)t  man  % ipfunb 
gut  gereinigten  9xeid  mit  '/»  Duart  fetter  Bouillon,  einer  ^miebet  unb 
V*  ißfunb  Butter  in  einer  halben  Stunbe  meid),  aber  rcd)t  förnig,  uer= 
bitnut  ißu,  menn  er  31t  bid  märe,  mit  etmad  fpüßnerbrüße  unb  rid)tet  ißn 
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um  bad  trand)irte  fpufjn  ober  ben  Kapaun  an.  Sie  ©auce  giebt  matt 
in  einer  ©auciere  apart. 

585.  £ut)n,  Kapaun  mit  fßcrlgranpCH. 

sJ?ad)bem  man  bad  Jpuljn  ober  ben  Kapaun  toie  in  ber  hörigen  sJtum= 
mer  jum  geucr  gebraut,  Brü^t  man  '/*  fßfunb  iperlgraupen,  fefct  fie  mit 
einem  guten  ©tiict  Sutter  nnb  ettoa  1 Quart  SBaffer  auf’d  ff  euer  unb 
läßt  fie  fangfam  fodjcn.  ©obalb  bad  Söaffer  eingefodjt  ift,  füllt  man 
nad)  unb  uad)  bie  £)üf)nerbrül)e  auf,  bid  bie  ©raupen  unter  öfterem 
Untreren  in  ettoa  2 ©titnben  gar  unb  jientlid)  bid  ge!od)t  finb.  sJ7un 
trandjirt  man  ben  fapaun  ober  bad  tpufyn,  richtet  ifyn  auf  ber  9)?itte 
einer  ©djüffet  an,  tfyut  bie  ©raupen  ringd  fyerum  unb  giebt  braune 
Sutter  barüber,  ober  in  einer  ©auciere  apart. 

586.  $uljn,  Sapaiin  mit  Stuft  ent. 

5D?an  braiftrt  bad  §utm  toie  in  9?r.  583,  nimmt  ed  aud  ber  33rül>e, 
gießt  biefe  burd)  unb  tfyut  bad  ffett  babon  auf  bad  ^ut>n  jurüd,  um 
ed  barin  toarm  ju  Ratten.  — 50  ©tücf  Sluftern  fe£t  man  mit  ettoad 
SBeißtoein  unb  ©itronenfaft  einige  Stugenbtide  auf’d  ffeuer,  baß  fie  fteif 
toerben,  ol)ne  aber  ju  fod)en,  unb  entfernt  bie  Särte  babon.  Sen 
Slufternfonb  fod)t  mau  in  ber  mit  ber  §üfynerbrül)e  toie  in  97r.  583 
bereiteten  ©auce  ein,  tegirt  biefe  mit  einigen  ©igelben  unb  gießt  fie 
burd)  ein  Sud).  Oft  bad  tpufyn  gefdjnitten  unb  in  feiner  früheren  fforrn 
angerid)tet,  fo  mad)t  man  bie  Sluftern  mit  einem  paar  Söffet  ©auce  unb 
einem  ©tüdd)en  Satter  gut  fyeiß  unb  rid)tet  fie  um  bad  §ufm  an.  Sie 
übrige  ©auce  giebt  man  jutn  Sfyed  über  bad  £>u()tt,  ttjeitd  in  einer 
©auciere  apart  baju. 

587.  £ttfjn,  Sopaitn  mit  Stiiffetn  (ä  la  Perigeux,  fpr.  a ta  sf3erigöf»). 

SD7an  nimmt  fyierju  einen  garten,  red)t  fetten  Kapaun  (er  ift  f)ier 
betn  föüfyn  borjujieljen,  toeit  er  bei  toeitem  ntefyr  fyett  l)at),  fengt  it)u 
über  ©piritnd,  nimmt  tfyu  aud,  toobei  man  bie  Slfteröffnung  fo  Hein 
toie  möglid)  ntad)t,  fyaut  bie  Tratten  bon  ben  ffüßen  unb  fd)ueibet  bie 
$ropff)aut  bid  jur  ^ätfte  bed  £>alfed  ab.  Sann  bitrftet  man  ein  *t)3funb 
frifd)e  Srüffetn  red)t  rein,  fd)ält  fie,  ftößt  bie  ©d)aten  im  ÜDiörfer 
fein,  paffirt  biefe  in  jerlaffenent  ©ped  einige  Stugenbtide  auf  beut 
ffeuer,  tfiut  bie  Srüffetn  hinein  unb  läßt  fie  mit  ©alj  nnb  Pfeffer  htrje 
3eit  bämpfeit  unb  bann  erfalten.  sJiad)bem  man  ben  Kapaun  rein 
getoafd)cn,  füllt  man  ben  pfropf,  fo  toie  bad  innere,  mit  ben  erfalteten 

Äurtp’S  ittu ftrirteö  SodjBud).  18 
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SSom  4?itl;n  mtb  ffcißautt. 


Trüffeln  mtb  breffivt  it?n  mit  einer  ^5acfnabel  unb  Sinbfabett  3U  fd)öner 
govm,  mobet  man  bie  Stfteröffmtng  mit  bem  ©tei§  berfdftießt  mtb  bie^ 
fert  tnit  Sinbfaben  befeftigt..  97un  betegt  matt  bie  Srnft  beg  ft'apattng 
mit  bicfen  ©ped'barben,  umfdjnürt  biefe  mit  Sinbfabeu  unb  läßt  it;n  je 
nad)  ber  ^reSjeit  längere  ober  fingere  3eit  liegen,  bamit  er  ben  £rüf= 
fetgefdjmäd  annimmt.  ©oll  ber  faßamt  gebraust  merben,  [0  bratet 
man  itm  am  ©ßieß  ober  im  Ofen  red)t  faftig  meid),  ^erlegt  i£;n,  riditet 
bie  Trüffeln  ringsum  an  unb  giebt  eine  *ßerigorb*©auce  (üftr.  212)  in 
einer  ©attciäre  aßart. 

588.  S-arcivteS  £ul)it,  f itßaiut. 

S?ad)bcnt  man  bag  £)uf)n  gefengt  mtb  mit  einem  Sud)  rein  abge* 
toafdjett  f>at,  t)aut  man  bie  ^tilget  mtb  Seine  big  311m  erften  ©ctenf  ab 
unb  löft  gteifd)  unb  qpaut,  mie  eg  ©eite  23  unter  Sefofftren  nät)er  be= 
[daneben,  bon  ben  fnodjen.'  Son  1%  ^funb  fatbfteifd),  l fßfunb 
frifd)em  ©djmeinefett,  12  Sott;  ^aitabe  mtb  1 — 2 ©iern  bereitet  man 
eine  redjt  meiffe  ftarce,  miugt  fte  mit  Oats,  Pfeffer,  2D?ugfatnuß,  ge= 
fmcfter  ißeterfitie  unb  ©djnittlaud)  mtb  überseu'gt  fid)  burd)  eine  iprobe 
bon  ber  §attbarfeit  berfetben.  sJ?un  breitet  man  bag  £mt)it  auf  bem 
Sifd)  ober  einem  reinen  Sud),  mit  ber  £)attt  nacf)  unten,  aug,  beftreut 
eg  mit  ©ats  ttttb  Pfeffer,  füllt  bie  $arce  tjinein  unb  nät)t  eg  bann  ber 
Sänge  nad)  mit  Sinbfaben  fcft  3U,  fo  mie  and)  bie  burd)  .fperaugneßmeit 
ber  gtüget=  mtb  Seinfued)en  entftanbenen  ©effrtungen.  3e§t  reibt  man 
bag  Apufyn,  um  eg  redjt  meifj  31t  ermatten,  mit  (Sitronenfaft  eilt,  bebcdt  eg 
mit  ©ßedbarben,  micfett  eg  in  ein  Sud),  metdjeg  man  an  beibett  (Snben 
feft  3itbinbet,  ober  aud)  nur  in  ein  Sutterßaßier,  unb  tegt  eg  in  ein 
ßaffeitbcS  @efd;irr.  Sag  £mt)nergerißße  befreit  man  bon  ben  (Sittgemet- 
ben,  I)aut  eg  Hein,  tbut  eg  nebft  ©atg,  Söittgelmerf,  3toi.ebe.tn,  ©emüfe, 
Sorbeerbtatt  unb  einem  Souquet  3U  bem  £utt)n,  füllt  fo  oiet  SBaffer 
ober  Sottillon  basu,  baff  eg  bebedt  ift  mtb  täfft  eg  in  einer  ©tunbe  gans 
tangfam  gar  fod;en.  Seint  2lnrid)ten  nimmt  man  bag  Apuljn  aug  ber 
Srüfye,  entfernt  ben  ©ßed  unb  Sinbfabcn,  fd)neibet  eg  in  Querfdjeibcit 
unb  giebt  eine  meiffe  ober  braune  G>t)amßignong=,  £rüffet=,  ober  aud) 
eine  Dtibem©auce  bagu.  Sie  ©atice  fann  man  aug  ber  burdjgegoffeuen 
unb  entfetteten  Apütmerbrütm  bereiten. 

589.  ©alantinc  mm  £ttl)Jt  ober  fnßnmt  mit  ©cmiifcu  ( k k jardiniere, 
fßr.  a ta  ©d)arbittiäl)r). 

3u  einer  ©d)iiffet  für  12  ^erfonen  töft  man  3toei  mittelgroße 
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£)üf;ner  attd,  bod)  läßt  man  bie  fjlügef  itnb  Seine  barmt,  inbent 
man  erftere  gar  nidft,  and  beit  Leuten  aber  nur  ben  erften  Shtodjett  audlöft. 
9Jian  bereitet  eine  garce  oon  2 fßfunb  5?albfleifd),  l'A  ißfnnb  frifcffem 
©djmcinefett  ober  Suflfped,  8 Sott)  fßanabe  uub  einem  ©i,  giebt  it;r  mit 
©alj,  ^Pfeffer,  Säftudfatmtß  unb  einer  fein  getjacften  ©djalotie  einen  redjt  pi= 
tauten  ©efdjmad,  ocrntif  d)t  fie  mit  in  Sföürfet  gefd)nittenem  Suftfped,  bpfef= 
fergurfen,  ißöfeljunge  unb  Trüffeln  (’A  ^ßfb.  non  jebem)  unb  füllt  bie  §üf)ner 
bamit.  Dann  näl)t  man  btefe  ber  Sänge  nad)  jtt,  befeftigt  bie  f^litgel 
uttb  f^iif^e  mie  bei  ben  gunt  Sraifiren  beftimmteu  fpiifynern  mit  Sinb= 
fabett,  bebed't  bie  Sruftfeite  mit  ©pedbarbett  unb  fodft  bie  Ipüfyner,  in 
Rapier  ober  in  ein  Dud)  genudelt,  loie  in  ber  oorigen  stummer  gar. 
©inb  fie  in  ber  Sri’t^e  ertaltet,  fo  nimmt  man  fie  fyeraud,  entfernt  ben 
Sinbfaben  unb  ©ped,  troduet  bie  Ipitlmer  rein  ab,  löft  bie  Sriifte  mit 
ber  baran  befinblidfen  garce  ab,  fdjneibet  fie  in  Querfdjeibcn  unb  legt 
fie  bann  mieber  in  ipre  frühere  Sage  jttrüd,  fo  baß  bie  £>üf)ner  mieber 


-gan*  erfdjeinen.  9?ad)bem  man  fte  mit  jertaffener  Dafelbouillon  beftridjen 
unb  mit  einer  marfirten  Ser^ierung  non  red)t  rotfjer  iJSöfeßunge  ober 
Trüffeln  ober  and)  üon  2Jiol>rrüben  Derfefyen  bat,  befeftigt  man  auf  ber 
S)htte  einer  langen  ©d)iiffel  einen  onalen  ober  bunt  gefdjnittenen  (fiel;e 
bie  beigegebene  ffügur)  ©emmel-Urouton,  ben  man  in  Sadfett  31t  fcböner 
garbe  gebaden,  legt  bie  gefd>nittenen  ©alantinen  mit  bent  ©teiß  bagegen 
unb  garnirt  fie  ringsum  mit  flehten  2D?ol)rrüben,  grünen  Sofmen  nub 
Slumenfobl  ober  ©pargel,  meldje  man  nad)  ben  ffarben  abmed)felnb 
anrid;tet.  Diefe  ©emüfe  merben  in  Söaffer  uttb  ©alj  meid)  gefod)t  unb 
mit  Del  unb  CSffig  ntarinirt.  2(uf  ben  in  ber  9Jtitte  befinblidfen  ©ronton 
fept  man  eine  aud  SBafferrüben  unb  2D?oIj)rrüben  gefdjnittene  Safe  ober 
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SBont  £uf)n  lutb  $abaun. 

aud)  ein  paar  ©bieße,  bie  man  mte  in  sJir.  343  non  ftleifd>gaflerte 
bereitet.  9Q?a n fann  bie  ©alantine  einfad)  mit  ftteifdjgaderte  umfrän= 
gen,  bie  man  mit  ber  burdjgegoffenen  £>üfmerbrüt)e  unb  ber  ©aderte 
»on  einigen  MbSfüßen  nad)  97r.  81  bereitet. 

590.  3mtgc  ^iibuer  mit  Sftrngoit. 

®ie  £>üt>ner  merben  mie  gemötjntid)  borbereitet,  mit  Sinbfaben 
breffirt  unb  mit  23cuidon,  SSurjelmerf,  ©aß  unb  einer  gmiebet  in  einer 
viertel  ober  fyalben  ©tunbe  faftig  braifirt.  2)ann  ftärt  man  bie  burd)= 
gegoffene  unb  entfettete  £üt)nerbrüt>e,  fo  mie  etmaS  ftarfe  $atbfteifd)ju3 
mit  einem  ©imeiß,  gießt  fie  burd)  ein  ©ieb,  fod)t  fie  bann  langfam  ein 
unb  fügt  einige  gemafdjene,  in  ©treifen  gefd)nittene  ©ftragonbtätter,  bie 
man  einige  Stugenblide  btand)irt  l)at,  baju.  97un  fd)neibet  man  bie 
£üf)ner  in  Hälften,  rid)tet  fie  franjförntig  an,  übergießt  fie  mit  ber 
©ftragon*-3u3  nnb  garnirt  fie  mit  bertorenen  ©iern  (fiet)e  97r.  73). 

591.  Srntge  £>iif)ncr  mit  ©borget. 

9D7an  b»t3t  ben  ©bärget,  inbem  man  bie  äußere  £>aut  mit  einem 
fd)arfen  90?effer,  bom  $obf  anfangenb,  abtöft.  ©aun  fdjneibet  man  ib>n, 
fo  meit  er  meid)  ift,  in  jodtange  ©tüde,  fod)t  tfm  in  Söaffer  unb 
©aß  gar,  aber  nid)t  jn  meid)  unb  läßt  it)n  auf  einem  ®urd)fd)tag  rein 
abtrobfen.  üDie  tpüßner  I)at  man  in3toifd)en  mie  in  9?r.  590  braifirt,  bie 
23rüt)e  burd)gegoffen  unb  babon  mit  Sßeißmctd  eine  jiemtid)  bide  ©auce 
bereitet,  in  ber  man  etmag  bon  bem  ©bargetmaffer  mit  einfachen  fann. 
97ad)bem  man  nod)  ein  menig  get)adte  Ipeterfitie  baran  getf)an,  berutifd)t 
mau  ben  ©bärget  mit  ber  ©auce,  tl)itt  it)n  über  bie  ^üfmer  unb  läßt 
SBeibeö  bis  jum  2tnrid)ten  Ifeiß  ftefyen,  aber  nid)t  fod)en.  9?un  nimmt 
man  bie  £>üt)ner  ßerauS,  befreit  fie  bont  33inbfaben,  fdjneibet  fie  in 
£>ätften,  legt  fie  auf  eine  ©d)üffel  unb  tt)ut  ben  mit  einem  ©tiid 
SButter  unb  etmaS  guder  burdjgefdjmenften  ©bärget  barüber.  ©odte 
biefer  nacßgetaffen  t)aben,  b.  t).  bitnn  gemorben  fein,  fo  läßt  man  etmaS 
SButter,  in  metd)e  man  9Dfet)t  gefnetet,  bamit  auffod)en,  moburd)  er 
mieber  feimig  mirb.*) 


*)  2Bic  biet  ©bärget  evforbevtid)  iß,  läßt  fidf;  nur  annäfyernb  bcftimmeu, 
mau  fönute  auf  jebeS  £>ut)n  etma  20  ©taugen  nid;t  31t  büuueu  33recbfb>argel 
nehmen. 
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592.  3iutflC  ^iiljncr  mit  gciiiteit  Gerfifc». 

üDie  Ipüljner  Serben  borbereitet,  breffirt  unb  mit  biinnen  ©ped= 
barben  betegt;  auf  jebeS  tpufjn  etma  jmet  SJiefcen  feine  grüne  ($rb= 
fen  au^gepat;It,  beriefen,  getoafdjen  unb  mit  ben  fpütjnern  3ugleid) 
in  eine  pinreidjenb  große  Gaffer  olle  getfyan.  3)ann  tl;ut  man  ein 
menig  SBaffer,  ©afy,  ein  ©tüd  ©utter,  eine  3d>iebel  unb  ein  feftgebun= 
beited  fßeterfilienbouquet  ba3u  unb  läßt  Apüfyner  unb  grüne  (Srbfen  in 
einer  falben  ©tunbe  langfam  gar  bämpfen,  toobei  man  fie  bor  bem  2ln= 
brennen  püten  muß.  ©inb  bie  ^üfmer  gar,  fo  nimmt  man  fie  peraud, 
befreit  fie  bont  ©inbfaben,  fd>neibet  fie  in  -fpälften  unb  legt  biefe  in  itjrer 
früheren  gornt  auf  eine  ©djüffel.  ®ie  grünen  Srbfen  madjt  man,  nad)= 
bem  man  bie  gnüebel  unb  bie  Ißeterfilie  baraud  entfernt,  mit  einem  ©tütf 
©utter,  in  meldjed  man  etrnad  SDietjl  unb  gefuetet  fyat,  auf  bem 

fjeuer  feimig  unb  richtet  fie  über  bie  Jpüljner  an. 

593.  ty'aprifa^iilmcr. 

sJfad)bent  bie  jungen  |)ül)ner  borbereitet  finb,  löft  man  juerft  bie 
beulen,  bann  bad  ©ruftfleifd)  in  jtoei  ober  brei  ©tiiden,  je  nadjbem 
bie  £>üfmer  groß  finb,  ab,  beftreut  fie  mit  ©al3  unb  $aprifa=  ober  Gfa= 
penne*fßfeffer  unb  läßt  fie  gut  3ugebedt  in  jerlaffener  Butter  mit  einer 
3toiebel  in  ’A  ©tunbe  langfam  gar  bämpfen.  3)ann  gießt  man  bie 
iButter  ab,  füllt  ’A  Quart  faure  ©atme  barüber,  foftet  bie  ©auce,  toenn 
bie  tpüpner  itod)  einige  SCRiuuten  barin  gefdjmort  paben  unb  fdjärft  fie, 
loenn  ed  nötl;ig  ift,  mit  ©al3  unb  Pfeffer  ab. 

594.  3imoc  $iibncr  gcröftet  (k  la  tartar). 

Qie  Ipüfjner  merben  audgenommen,  gefengt  unb  geioafd^en,  bie 
©eine  unb  ber  tpald  abgepauen  unb  bie  ^eulenfpifcen  burdj  eine  in 
ber  öaut  gemalte  Qeffnung  in  ben  Seib  bed  £m(med  geftedt.  Qann 
galtet  man  bie  £ül;ner  längd  bed  fftüdend  auf,  fddägt  fie,  inbem 
man  fie  mit  ber  ©ruft  auf  ein  2mdj  legt,  mit  bem  ^jadmeffer  breit, 
beftreut  fie  mit  Pfeffer  unb  ©alj,  taud)t  fie  überall  in  3erlaffene  ©utter 
unb  rö|tet  fie  über  gan3  langfamem  5?ofylenfeuer  auf  bem  9?oft  in 
einer  falben  ©tunbe  gar.  (Sinen  Söffet  Söeinmoftridj  rüfyrt  man  mit 
einem  paar  Söffet  ^robenceröl,  mit  einem  Söffet  (Sftragomgffig,  Pfeffer 
unb  ©al3  flar,  tt>ut  gefyadte  ‘ißeterfitie,  ©cpnittlaud^,  ^feffergurlen  unb 
etroad  geriebenen  2)teerrettig  ba3u  unb  giebt  biefe  ©auce  3U  ben  £>üb= 
nern. 
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595.  Stuige  £nif)itcr  k la  provencale  (fpr.  a !a  proinangljßa!)!)  mit 
Gljautpipoug  (fpr.  ©cfyamptnjong!)). 

9ftan  pufst  bie  £>iU)tter  (für  8 fßerfonen  4 ©tüd)  fauber,  breffirt 
fic  redjt  raub,  toobet  man  bie  ^iifje  auf  bie  Leuten  jurüdbiegt  unb  bort 
mit  SBinbfaben  befefrigt,  reibt  bie  Prüfte  mit  ©tronenfaft  ein  unb  be= 
bedt  fie  mit  bitnncn  ©pedbarben.  ®ann  legt  man  bie  Apüfyner  bidjt 
neben  einanber  in  eine  paffenbe  ÄafferoUe,  gießt  ein  paar  Söffe!  s4)ro= 
nencerö!  unter,  t!)ut  eine  ^miebe!,  ein  gavnirteö  iöouqnet  unb  ein 
©tüdd)en  Sorbeerblatt  baju  unb  läßt  bie  £>ü!jner  gut  pgebedt  in  einer 
fyabbeu  ©tunbe  ganj  (angfam  bämpfen,  opne  baß  fie  fid)  färben.  3njtni= 
fd)eit  put|t  man  getnafdtene  ©)ampignong  red)t  rein  unb  paffirt  fie  in 
©tronenfaft  mit  einem  ©tüd  SSuttcr  unb  ©alj  auf  bem  §euer  ein.  $on 
guter  SBouiüon  mad)t  man  mit  2Beißmel)!  eine  ©auce,  fod;t  biefe  mit 
bem  ©)antpignong=$onb  unb  einem  @!afe  SBeißmein  red)t  feintig  ein, 
legirt  fie  mit  3 ©gelben  unb  gießt  fie  burd)  ein  ©ieb.  ©tbtid)  fdmeibet 


man  auS  2Beißbrob  fo  nie!  patbrunbe,  auögejadte  ©outond,  a!3  man 
^üfiner  fjat,  bod)  muffen  bie  ©outong  etwas  b?ol>er  fein  (fietje  bie  beU 
gegebene  geidpung)  unb  bratet  fie  in  Sutter  non  beiben  ©eiten  gelbbraun. 
23eim  2lnrid)ten  befreit  man  bie  ipütjner  nom  ©ped  unb  Sinbfaben,  fd)nei= 
bet  fie  in  jtnei  £älften  unb  legt  fie  mit  einem  bap>ifcf)en  geftedten 
33robcroutou  auf  einer  runben,  mit  einer  S?ubc!teig  = 33orbüre  nerfe!;eneu 
©d)itffe!  mieber  jufammen.  S)ie  ©auce  rüfyrt  man,  o!)ne  baß  fie  fod)t, 
peiß,  tfyut  ettnaS  non  bem  sf3rooencerö(,  in  we!d)em  bie  £>ü!mer  gar  gemalt 
ftnb,  fo  tnie  feingefyadte  ipcterfiüe  baju  unb  fd)ärft  fie  mit  ©tronenfaft 
ab.  3ept  gießt  man  bie  ©jampignong  auf  einen  2)urd)fd)!ag  ab, 
fd)tnenft  fie  mit  einem  fßaar  Söffe!  non  ber  ©auce  burd)  unb  rid)tet  fie 
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in  ber  ÜDfttte  stt>ifd)en  ben  £>üßnern  ait.  ®ie  übrige  ©auce  giebt  man  in 
einer  ©auciere  apart.*) 

596'.  £iiJjitcr=$rifaffce  auf  fnuijöfifcpe  2Irt. 

SBenn  man  bie  fpüßner  fttuber  gemäßen  unb  borbereitet  pat, 
fcpncibet  man  fic  roß  in  ©tücfe,  inbem  man  jnerft  bie  feuten  toStrenut, 
bann  bie  Stuft,  je  nad)  ber  ©röße  beS  £mßnS,  in  2 ober  3 ©tücfe 
fd^neibet  unb  ben  fftücfen  Dom  Sruftfnodjen  trennt  unb  red)t  »ierecfig 
juftufet.  hierauf  faßt  man  ein  gutes  ©tütf  Suttcr  in  einer  tafferofte 
^ergeben,  legt  bie  £>üptterftitcfe  hinein*.  läßt  fic  fteif  braten,  ohne  baß  fie 
ficf>  färben,  bepubert  fie  mit  einigen  Löffeln  Step!  unb  rüprt  fo  biel  äßaffer 
ober  teilte  Souilion  bapu,  baß  eS  beim  Sluffodjen  eine  bünnfeimige 
©aitce  giebt.  ßat  man  baS  fyrifaffee  unter  öfterem  Umrüpren  aitffocßett 
taffen,  fo  gießt  man  eS  au  bie  ©eite  beS  Retters,  tßitt  ©atj,  eine 
gmiebel,  ein  ©titefdjen  Lorbeerblatt,  ein  ^ßeterfitienbonquet  unb,  loenn 
man  fie  pat,  einige  roße  GtßampiguonS  baju  unb  läßt  eS  tangfam  fod)ett, 
bis  bie  ßiißnev  meid)  fiitb.  9äm  nimmt  man  bie  §>üpncr  ßeräuS,  gießt 
bie  ©auce  burep  ein  ©ieb,  fod)t  fie  feimig  ein,  legi'rt  fie  mit  3 ©gelben 
unb  fgießt  fie,  mit  ditrouenfaft  abgefdpärft,  auf  bie  ßüpner,  bie  man 
bann  im  baiu-maric  bis  gum  Stnricßten  peiß  fteüt.  Stau  fann  aitd) 
einige  in  ßitronenfaft  unb  Stttter  einpaffirte  dßampignonS  in  baS  fßrifaffee 
tpun  unb  bieS,  menu  eS  angeridptet  ift,  mit  Sutterteig=fßeuronS  itmfrängen. 

597.  ©infndjcS  §iipttcr=$nfaffec  mit  ©cntntelHößcn. 

®ie  ßitpner  merben  mit  SSaffer  ober  Souilion,  mit  ©alg  unb  einer 
3miebel  nidjt  ju  meid)  gefod)t  unb  menn  fie  fatt  finb,  in  faubere  ©tücfe 
gefdjnitten,  oon  betten  man  bie  fpaut  abgießt.  ®ie  burd)gegoffene  Srüpe 
fod)t  man  mit  SBeißmeßl  gu  einer  feimigen  ©auce  ein,  tput  fein  gepaefte 
fßeterfilie  bagu,  fd)ärft  fie  mit  etmaS  ditronenfaft  ab  unb  gießt  fie  über 
bie  ßüpner.  ®antt  bereitet  man  nad)  97r.  53  Heine  runbe  ©e  mm  eiflöße, 
'fod)t  fie  in  2$  aff  er  gar  unb  tput  fie  gunt  fßifaffee.  Seim  2tnrid)ten  legt 
man  bie  ßüpuerftiid'e  auf  bie  -Hätte  ber  ©cßüffel,  umfrängt  fie  mit  ben 
flößen  unb  gießt  bie  ©auce  barüber.  s 

Sind)  gu  bem  in  9?r.  596  befdfriebenen  fßüfaffee  fann  man  bie 
ßi'tpner  erft  meid)  fod)en  unb  bann  fd)neiben.  ®ie  ©auce  fod)t  man  boit 
ber  bitrd)gegoffeneu  ßüßncrbrüße,  legirt  fie  unb  fd)ärft  fie,  außer  mit  di= 
tronenfäure,  nod)  mit  etmaS  ©arbdlenbutter  ab,  aud)  fann  man  ftatt 
ber  dßampignonS  Heine  ©cmmctHöße  bajit  geben. 


*)  3U  ben  in  9tr.  590 — 595  befdjriebenen  ©eridpen  nimmt  malt  nur  patb 
ausgeiuadpene  ober  nod)  Heinere  fpüßner,  ooti  betten  man  l auf  2 iß  er  f otten  redpnet. 
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598.  Scntfdjed  $iil)ners$rifflffcc. 

3»  £inev  ©djüffet  für  8 fßer  fönen  nimmt  man  2 audgetoadjfene  ober 
3 Heinere  öiifyner,  fod)t  fie  in  Sßaffer  ober  Souilion  mit  einer  mit 
Steifen  befpidten  ^roiebet,  etmad  SBurjeltnerf,  einem  ©tüd  Lorbeerblatt 
unb  einem  fßeterfilicubouquet  gar,  aber  nid)t  ju  meid),  unb  fd)neibet  fie, 
menn  fie  erfaltet  ftnb,  in  nid)t  31t  große  ©tiide.  (Son  einem  audge* 
mad)fenen  £ul)u  mürbe  man  4 Äeulenftüde,  6 Sruftftüde  unb  2 Siiiden* 
ftüde,  bie  man  aber  in  ber  Siegel  jurücfläßt,  erhalten.)  ®ann  läßt  man 
1 ^ßfunb  S'albdmild)  in  Skffer  auSjiefyen,  bland)irt  fie  einige  Singen* 
blide,  fod)t  fie  in  Souilion  mit  ©alj  unb  Sßurjelmerf  gar  unb  fd)nei* 
bet  fie  erfaltet  in  nid)t  ju  fleine  faubere  ©tiide.  — Son  1 fßfunb  fped)t, 
ben  man  aud  §aut  unb  ©raten  gefd)nitten,  bereitet  man  nad)  Sir.  28 
eine  feine  garce,  bie  man  mit  SSiefyl  entmeber  in  Heine  runbe  ober  läng* 
lid)e  $löße  rollt  unb  bann  in  Söaffer  gar  ntad)t,  ober  in  große  mal* 
jenartige  £löße  formt,  bie  man  in  SBaffer  abfod)t  unb  menn  fie  erfaltet 
finb,  mit  einem  bunten  fDieffer  in  runbe  ©djeiben  fdjneibet.  — ©nen 
ober  2 Sünbergaumett  fod)t  man  nad)  Sir.  378  meid)  unb  fd)neibet  fie 
erfaltet  gleid)falld  in  runbe  ober  oieredige  ©tüde.  — Sin  Ijalbed  ©d)od 
SSiittel^'rebfe  fod)t  man  in  SBaffer  mit  ©0(3,  einer  3miebel  unb  fßeter* 
fitienblättern  gar,  brid)t  bie  ©ddoänje  unb  ©feeren  aud  ben  ©d)alen, 
non  meld)eit  man  nad)  Sir.  19  eine  ^rebdbutter  bereitet,  bepufjt  bie 
^rebdnafen,  mäfd)t  fie  rein,  trodnet  fie  ab  unb  füllt  fie  mit  einer 
oon  beut  ©d)eerenfleifd)  mit  ÄrebSbutter  nad)  Sir.  59  bereiteten  ©ent* 
mel*$arce  ober  mit  ber  obigen  gifdj^arce  unb  fod)t  fie  in  SBaffer 
mit  ©alj  gar.  — ©ma  20  ©tüd  ©)ampignond  pu§t  man  rein  unb 
paffirt  fie  in  Sutter  unb  ©tronenfaft  ein.  — Sine  £)anb  Ooü  frifdje 
getrodnete  S)iord)etn  bereitet  man  mie  in  Sir.  7 Oor.  £>at  man  fämmtlicfye 
3ngrebien3ien  fo  meit  beenbet,  fo  tt)ut  man  fie,  bie  Ärebdnafen  audge* 
nommen,  mit  bem  Ipüptterfleifd)  3ufanunen  in  eine  $afferoHe  unb  ftedt 
fie  gut  3ugebedt  im  bain-marie  f>eiß. 

Son  ber  burd)gegoffenen  föüfyner*  unb  J?aIbdmild)=Srüf)e  unb,  menn 
biefe  nid)t  andreid)t,  oon  etmad  guter  Souilion  unb  bem  ©jampig* 
nond*$onb  fod)t  man  mit  2öeißmel)l  (%  f)3funb  Sutter  unb  3 Sßlöffet 
Ootl  SSieljl)  eine  3iemlid)  biefe  ©auce  ein,  legirt  fie  mit  4—5  ©gelben, 
fd)ärft  fie  mit  ©tronenfaft  unb  ©arbetlenbutter  ab  unb  ftreiebt  fie 
burd)  ein  ©ieb.  -3e£t  oermifd)t  man  bie  ©auce  mit  bem  grifaffee,  oon 
meld)em  man  bie  etma  oorl)anbene  Sriifje  rein  abgegoffen  fiat,  fdjmenft 
SlUcd  bel)utfam  burd),  foftet  eg,  ob  ed  fyinreityenb  ©alg  unb  ©äure 
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ßat,  mtb  richtet  ed  auf  einer  ©dfüffet  an.  (Snbtid)  beträufelt  man 
bad  grifaffee  mit  ber  gerlaffenett  ^rebdbutter,  beftreut  ed  mit  kapern 
unb  belegt  ed  mit  ben  Ärebdnafen.  ®ie  ©dfüffel  toirb  bann  nod)  mit 
iöutterteig^tenrond  umfrängt. 

Um  bad  gdifaffee  toeniger  foftfpietig  gu  bereiten,  fann  man  ftatt 
ber  ftalbdmitdj  ein  £)d;fen=  ober  gioei  ^atbdgefyirne  in  Söaffer  mit  (Sffig, 
©atg,  einer  gtoiebet  mtb  ©etoiirg  abfod)en  unb  in  faubere  ©tüde  fd)ttei= 
ben,  bie  man  aber,  toeil  fie  leidet  gerbredjen,  nur  gute£t  an  bad  ^rifaffee 
ttfut,  bamit  ed  nid>t  unanfefynlid)  toirb.  «Statt  ber  SRinbergaumen 
nimmt  man  2 $albd=  ober  ^ammetgungen,  fodft  biefe,  nad)bem  fie  btan= 
cfyirt  finb,  in  Souilion  gar,  befreit  fie  Oon  ber  §aut  unb  fcfyneibet  fie 
in  ©tüde.  ®ie  GDjampignond  fann  man  gang  forttaffen  ober  ©teinpilge 
in  beren  ©teile  oertoenben. 

599.  §iibncr=2frifaffee  mit  ©pnrgcl  mtb  SBlumcnfoftl. 

3)ie  §üt>ner  roerben  roie  in  ber  Vorigen  Kummer  gar  gemad)t  unb  in 
©tüde  gefdjnitten,  bie  man  fctuber  bepu£t  unb  üon  ber  £>ant  befreit. 
(Sbenfo  toirb  ein  fyatbed  ©djcd  Ärebfe  abgefodjt,  bie  ©d)toänge  mtb 
©djeeren  batton  audgebrod)en,  bie  Ä'rebditafen  bepuljt  unb  mit  ben 
übrigen  ©cfyaten  eine  5?rebdbutter  bereitet.  3)ie  Ärebdnafen  füllt  man 
mit  einer  and  bem  ©dfeerenfteifdf,  Ärebdbutter  unb  geriebener  ©emmet 
nad;  9?r.  59  bereiteten  ©emmet  ^^arce  lU1^  fodjt  fie  «n  S35affer  gar. 
3Ran  pufd  ferner  eine  große  ©taube  S3tumenfot)l  in  Ueine  fRofen, 
fdjneibet  eine  SRanbel  biden  53red)  = ©parget  in  golltange  ©tüde,  fcfyält 
fte  ab  unb  fod;t  fie,  fo  roie  aud)  ben  33tumenfot)l,  in  SBaffer  mit 
ettoad  ©atg  gar,  aber  nicfyt  gu  toeicfy  unb  läßt  fie  rein  abtropfen,  -Run 
bereitet  man  eine  grifaffee  = ©auce  toie  in  9?r.  598,  tegirt  fie  mit 
3 — 4 ©gelben,  fd^ärft  fie  mit  Gütronenfaft  unb  ettoad  ©arbettenbntter 
ab  nnb  oerrüprt  bie  5?rebdbutter  barin.  ®ann  oermifd)t  man  bie  ©auce 
mit  bem  Jpüljnerfleifdf,  ben  ©emüfen  unb  Ärebdfdftoängen,  fügt  einige 
gereinigte  unb  in  Souitlon  gefd)toit3te  ÜRorcßeln  bagu,  fcfytoenft  bad  gri* 
faffee  betjutfam  burd)  unb  garnirt  cd,  angericf>tet,  mit  ben  Ärebdnafen. 

O’OO.  |>iil)nci:=g-rifaffce  ü la  chevali&re  (fpr.  a la  fdjetoatlfäfyr). 

5Dlan  oertoenbet  bagu  patb  audgetoadjfette  £>ufmer,  loetdje  man  toie 
getoölfntidf  Vorbereitet  $at,  fd>neibet  bie  Leuten  ab,  fnidt  ben  ©djenfeU 
fnodfen  ein,  brid^t  iptt  aud  ber  Ä'eute  unb  tegt  biefe  bidjt  an  cinanber 
in  ein  paffenbed  ©efdßrr.  3)ie  33ruft  trennt  man  ooitt  fRiidgrat,  giept 
bie  £>aut  ab  unb  fpidt  beibe  53ruftfeiten  mit  feinen  ©pedfäben. 
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Sem  £nßn  mtb  Äapauu. 

®ann  gießt  man  ettoad  ©ouillon  über  bie  Leuten,  tßut  bie  fleinge* 
ßadten  Stüdentnocßen  mtb  aBurjetwerf  bajtt  tmb  läßt  (ie  meid)  braifiren. 
0inb  bie  Leuten  falt,  fo  taud)t  man  fie,  nad)bem  man  bie  fpaut  abge= 
jogen,  itt  eilte  bitte,  and  ber  ^eulenbrüße  mit  SBeißmeßl,  einem  ©lafe 
SSeitt  unb  brei  bis  hier  ©gelben  bereitete  (Sauce,  panirt  fie  erft  in 
©entrnel,  bann  itt  © unb  ©emmel  unb  badt  fie  beim  Slnricßten  in  ßeU 
ßettt  iöacffett  31t  fd)ötter  $arbe.  ®ie  Jpüßnerbrüfte  mad)t  man  in  ettoa 
10  Spinnten  mit  ettoa«  SButter  unb  nid)t  31t  bunfler  3ud  gar  unb  laß! 
fie  fd)ön  glacirett.  9?ttn  rid)tet  man  ein  Ragout,  befteßenb  and  Keinen 
ftifeßflößen,  ©ßampignond,  Äalbdmild)  unb  trebdfd)toänjen,  toeldjed  man 
mit  einer  nad)  Sr.  189  bereiteten  bitten  güdaffee  * Sauce  bermiftßt  ßat, 
in  ber  SDtdte  einer  runben  ©djüffel  an  unb  umtränjt  ed  mit  ben 
audgebatfenen  feulen.  SDie  Sruftftücfe  löft  man  born  SBruftfnotßen  ab, 
ftellt  fie  anfredd,  mit  ber  ©pijje  nad)  oben,  um  bad  Sagout  unb  legt 
einen  fd)önen  ©)ampignon  auf  bie  ©pitje. 

601.  (Epigramme  tum  £iil)jtertt. 

Statt  mad)t  bie  £>üßner  (fie  bürfen  nid)t  audgetoaeßfen  fein)  mit 
23ouilIon  unb  SBurjeltoerf  gar,  fdjnetbet,  toemt  fie  erfaltet  finb,  bie  $eu= 
len  unb  bad  S3ruftfleifd)  in  jtoei  ©tiitfen  ab  unb  pnßt  2lHed  fauber.  ©ie 
Leuten  bcßaitbelt  man  tbie  in  ber  hörigen  Kummer,  bie  SBruftftüde  legt 
man  in  einen  flad)ett  ©edel,  übergießt  fie  mit  löouiUon  unb  bebed't  fie 
mit  einem  ißapier.  Statt  feßneibet  ferner  and  red)t  rotßer  ißöfeljunge 
eben  fo  biete  ©tücfe,  ald  man  23ruftftütfe  ßat  unb  giebt  ihnen  aud) 
biefclbe  gerat.  S3on  ber  ^püßnerbritße  bereitet  man  eine  nicht  51t  bide 
©auce  toie  in  Sr.  189  unb  fetjt  fie  im  bain-marie  ßeiß.  ßur  ©arnitur 
bertbenbet  man  enttoeber  ein  Ragout  toie  in  ber  borigett  Kummer,  ober 
in  ©tronenfaft  mtb  Söutter  einpaffirte  (Sßampignond,  ober  in  @d)eiben 
gefeßnitteue  Trüffeln,  iBeint  Slnricßten  badt  man  bie  öüßnerfeulett  in 
SBadfett  31t  fd)öner  garbe  unb  mad)t  bie  ©ruft=  unb  .gungenftüde  in  ber 
^Bouillon  ßeiß.  ©ann  legt  man  bie  Leuten  auf  ben  SBoben  einer  mit 
einem  Staube  berfeßenen  runben  ©cßitffel,  rid)tet  bie  Ipüßnerbrüfte  unb 
gungenftüde  abtoed)felnb  int  $ranj  barüber  an  unb  füllt  bad  Sagout, 
bie  Sßantpignottd  ober  ©rüffeln  in  bie  Stitte. 

602.  Sautö  (fpr.  ©oteß)  tum  ^itßtieru  au  supreme  (fpr.  oß  ßüpräßm). 

Stau  bertbenbet  baju  ganj  audgctoad)fenc,  redtt  fleifd)ige  junge 
£>üßner  unb  rechnet  auf  gtoei  ißerfoneu  immer  eilt  tpußn.  Statt  fengt 
bie  £)üßner  nur  feßr  leid)t,  nimmt  bie  ©urgel  unb  ben  Äropf  ßeraud, 
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fd;lißt  bie  £>aut,  Dom  tropfe  aufangenb,  bid  ju  @nbe  ber  Sruft  mit 
einem  fdiarfen  Keffer  auf,  opne  bad  gleifcp  31t  »erleben  unb  jiept  fie 
Doit  beiben  ©eiten  Don  ber  33ruft  ab,  inbem  mau  babei  bie  .teilten  aud 
beu  ©elenfen  brtd>t.  ®ann  töft  man  juerft  bad  auf  ber  Tinten,  bann 
bad  auf  ber  redeten  ©eite  bed  33ruftfuod;end  befinblid;e  TBruftftiid  mit 
bem  barunter  liegenben  Keinen  gilet  (Filet  mignon,  fpr.  gilep  minjongp) 
bepittfam  Ted,  inbent  man  mit  bem  9Jteffer  bid;t  auf  bem  $nod;en  ent* 
Tang  fäprt,  trennt  bie  Keinen  gtletd  Don  ben  großen,  legt  eind  ber  2eß= 
terett,  bie  ©pi^e  nad;  reeßtd,  mit  ber  Ipautfeite  nad;  unten  auf  ben  an= 
gefeud)teten  STifcp,  Köpft  ed  leid;t  mit  bem  Sieff ergriff,  legt  bie  Tinte 
|)anb  barauf  unb  trennt,  inbem  man  ein  biinned  SReffer  an  ber  ©piße 
ber  Söritft  jtüifdjen  ber  ipaut  unb  bem  gleifd;  fTarf)  einfelgt  unb  ed  bid 
jum  anberen  (Snbe  bnreßgießt,  bie  biinne  §aut  in  einem  ©tiief  Dom 
gleifd;.  9Jian  muß  babei  immer  mit  bem  SKeffer  pin  unb  per  fapren 
unb  biept  auf  ber  Jpaut  bleiben,  bamit  man  nid>t  mit  biefer  jugleid;  aud; 
etmad  Töruftfleifd;  abfd;neibet.  ®iefed  33erfapreu  erforbert  einige  Hebung, 
ift  aber  wterläßltd;,  wenn  fid;  bie  23rii[te  niept  beim  ©andren  ju= 
fammen  gießen  fotlen.  Oept  fd;ueibet  man  bie  biefere  ©eite  ber  prüfte 
red)t  runb,  biegt  bie  ©pißen  berfetben  alle  naeß  einer  ©eite,  um  bad 
©aute  rcd;t  jicrlid;  anrießten  31t  fömten,  Tegt  bie  SBrüfte  in  eine  flacße, 
biinn  mit  ^Butter  aitdgeftrid;ene  ©aitte=£afferoUe  ober  in  einen  Ä'afferoCU 
bedel,  beftreut  fie  leid;t  mit  ©alg,  übergießt  fie  mit  geKärter  ^Butter 
unb  bebedt  fie  mit  einem  runben  Rapier.  5>on  ben  Keinen  giletd  gießt 
•Jüan  bie  barin  befinblid;en  ©epnen  peraud,  opne  bie  giletd  ju  gerreißen, 
bepußt  fie  red;t  glatt,  mad;t  ber  Ouere  nad;,  etwa  einen  ginger  breit  Don 
einanber  entfernt,  Güinfd;nitte,  bie  bid  gur  ^pälfte  ind  gleifcß  bringen 
unb  tTemrnt  in  jebeu  (§infd;nitt  eine  Keine  patbrunbe,  gegadte  2/rüffelfcßeibe. 
hierauf  legt  man  bie  Keinen  giletd  in  einen  mit  Töutter  audgeftrid;enen 
Äafferollbedel,  inbem  man  ipnen  eine  ßalbfnonbförmige  ©eftalt  giebt, 
übergießt  fie  mit  geKärter  iöutter  unb  bebedt  fie  mit  fßapier*).  ®ie 
£uißnergerippe  paut  man,  nad; bem  man  bie  Leuten  abgefd;nitten  unb 
bie  (Singeioeibc  peraudgenonunen  pat,  mit  bem  ipadnteffer  Kein,  toäfd;t 
fie  rein  ab,  tput  fie  in  eine  Safferolle  unb  läßt  fie  mit  guter,  niept  gu 
faltiger  SouiÜon,  einer  gtoiebel,  einem  23ouquet  unb  einem  paar  ropen 


*)  TDTan  fann  and;  je  brei  Don  ben  Keinen  giletd  bid;t  neben  einanber  legen, 
fie  mit  bem  SDteffer  etwas  breit  Köpfen,  baß  fie  nur  ein  ©tücf  bilbcn,  wie  bie 
Sbruftftiide  3uftupen  unb  311  biefeu  legen. 
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23om  pupn  unb  jfapamt. 


©ßantpignond  eine  ©tunbe  lang  fodjen.  Sann  gießt  man  bie  S8rüt>e  burd), 
entfettet  fie  unb  fod)t  babon  mit  333eißntel)l  unb  einem -Olafe  Sftfjeinmein 
eine  nid)t  ju  feintige  ©auce,  bie  man  burd)  ein  Sud)  pref^t  unb  im 
bain-marie  martn  fefct.  9Jfan  Farm  aud)  bie  £mf)nerbrüf)e  jur  £>älfte 
mit  meiner  ©runb=©auce  (fiefye  9fr.  187)  einfachen.  9fuit  fd)neibet  man 
nod)  aud  red)t  rotl)  gelod)ter  ^ßöleljunge  fo  biel  '/*  3oü  ftarfe  ©d)eiben, 
ald  man  gületd  fyat,  giebt  iljncn  aud)  biefelbe  gorm  unb  mad)t  fie 
in  Souilion  I;eiß.  Sfurj  bor  bem  2lnrid)ten  fautirt  man  bie  £)üf)ner- 
brüfte  auf  ftarfem  geuer,  brel)t  fie  nad)  einigen  Slugenbliden  um  unb 
läßt  fie  auf  bev  anberen  ©eite  fteif  merben.  Sann  gießt  man  bie  Sutter 
ab,  fd)toenft  bie  fpüfynerfiletd  mit  einigen  Söffeln  ©auce  burd)  unb  ricf)= 
tet  fie  mit  ben  3utt8enftü£®ett/  ioelc^e  man  mit  SafelbouiUon  glacirt  l)at, 
abmed)felnb  auf  einem  garceranbe,  ben  mau  aud  bem  ^eulenfleifd)  nad) 
9fr.  27  bereitet  fyat,  an.  -3n  bie  leergebliebene  9Jfitte  füllt  man  entmeber 
ein  Ragout  mie  in  9fr.  600,  ober  eine  ©arnitur  bon  GEfyampignond  ober 
in  ©treiben  gefd)nitteuen  Sr  ü ff  ein.  Sie  fleinen  gületd  fautirt  man  eben* 
fatld  bon  beiben  ©eiten  gar  unb  ftellt  fie,  mie  ed  auf  ber  nad)ftel)enben 
$igitr  angegeben,  um  bie  ©arnitur  auf. 


Fig.  54. 


603.  £iil)ncr  = $üctö  k la  Marechal  (fpr.  =gilel)  a la  9)farefd)all). 

Sie  Prüfte  merben  mie  in  ber  hörigen  Kummer  gugefiufet,  bon  brei 
fleinen  giletd  mirb  ein  größered  jufammengefefet,  alle  leid)t  mit  ©alj 
beftreut,  burd)  Sutter,  bie  man  mit  brei  (Sigelben  ju  ©alme  gerührt, 
gezogen  unb  mit  recf)t  meißer  geriebener  ©emrnel  panirt.  Seim  2tnrid)= 
ten  röftet  man  bie  giletd  rafd)  bon  beiben  ©eiten  gelbbraun,  beftreicfyt 
fie  mit  jerlaffener  Safelbouiüou,  rid)tet  fie  franjförmig  an  unb  giebt  ein 
nad)  9fr.  410  bereiteted  9)faronen=  ^ßüree  in  bie  Stritte. 

604.  ©rnuatc  bon  £iil)itern. 

9fad)bent  man  bie  Sriifte  bon  hier  audgcmad)fenen  § Ürnern  aud* 
gelöft  unb  bepu^t  l)at,  fpidt  man  bie  größeren  ftiletd  mit  feinen  ©ped= 
fabelt  unb  berjiert  bie  fleinen  mie  in  9fr.  602  mit  ^tüffclfdiciben. 


23om  $uljn  ltnb  Äapaun. 
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2lu8  bem  Äeulenfleifd)  unb  ben  Abgängen  bon  ben  ISruftftüden  bereitet 
man  eine  recht  toeiße,  nicht  ju  meidje  garce  (fiebje  SRr.  27),  focht  bie 
£>ühnerfno<hen  mit  SouiUon  au«  unb  fod)t  babon  mit  SZÖetßmehl,  etma« 

Fig.  55. 


Sßeißrcein  unb  ©hmupignond^onb  eine  bicfe  ©auce  ein,  bie  man  mit 
einigen  ©igelben  legivt  unb  mit  ©itronenfaft  abfdjärft.  hierauf  ftreid>t 
man  eine  glatte  runbe  gornt  bid  mit  23utter  au«,  belegt  ben  23obeit 
berfelben  mit  einer  einfachen  aber  hevü01:tretenben  Sanierung  bon 
in  ©djeiben  gefdjnittenen  Trüffeln  ober  rotier  ^öfeljunge  unb  fteCtt 
um  bie  ©eiteutoanb  ber  gerat  bie  gef^icften  unb  beforirten  gilet«  ab* 
tt>ed)felnb  bid)t  neben  einanber  unb  jmar  fo,  baß  ber  ©ped  unb  bie 
Trüffeln  nach  mißen  fommen  (fiehe  bie  ^eidjnung).  2lu<h  muß  man 
bie  ©pi^en  ber  prüfte  ettua«  abftufcen,  bamit  biefe  nicht  über  ben 
9ianb  ber  gönn  l;erau«ragen.  -3e^t  beftreidjt  man  guerft  ben  Söoben 
ber  gornt  behutfam,  ohne  bie  SBerjierung  ju  berrüden,  unb  bann  bie 
gilet«  ettoa  einen  Ringer  bid  mit  ber  ^nitjnerfarce,  britdt  (ie  in  alle 
gugen  feft  ein  unb  füllt  in  bie  äftitte  ein  9£agout,  beftehenb  an«  gifd)= 
fneff«,  ©l^ampignonö,  in  ©djeiben  gefcbnittener  $alb«ntilch  unb  $reb«^ 
fdjtoänjen,  toelche«  man  mit  etma«  bon  ber  obigen  ©auce  bermifd)t  hat. 
SDann  bebedt  man  bie«  mit  einer  garcelage,  bie  man  feft  guftreicfjt, 
fo  baß  feine  Oeffitung  bleibt  unb  ba«  Siagout  feft  eingefdfloffeu  ift,  fod)t 
bie  ©ranate  im  bain-marie  eine  ©tuube  lang  unb  «erfährt  bann  meiter 
mie  bei  ber  in  sJtr.  560  befdjriebenen  ©ranate  bon  9?e h-  3)ie  toie  oben 
bereitete  ©auce  mirb,  toenn  fie  31t  bid  ift,  mit  etma«  23ouiHon  berbünnt 
unb  in  einer  ©auciäre  apart  gegeben. 

(i05.  £)iil)UCt:=Scitlcit  ä la  Marengo. 

£>at  man  au«  ben  ^ühnerbrüften  toie  in  9?r.  602  eilt  ©autä 
bereitet,  fo  fattn  man  bie  beulen,  ftatt  eine  garce  babott  ju  machen,  aud) 
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fctgenbermaffen  ald  ein  fetbftftänbiged  (geriet  toermenben.  9iad)bem  man 
bte  beulen  non  ben  ©erippen  todgef dritten,  fnieft  man  bie  ©djenfet* 
frtodfen  ein  unb  bvidft  fie  and,  moburd)  bie  $ eitlen  eine  beffere  ftornt  be= 
fomnten.  ®ann  belegt  man  ben  ©oben  einer  flauen  ©autd^afferoUe 
mit  in  ©Reiben  gefcfynittenen  gtöiebeln,  giefft  ein  *ßaar  Söffet  grobem 
cevöt  baju,  legt  bie  Leuten  bid)t  nebeneinanber  darüber,  beftreitt  fie  mit 
©atj  unb  Pfeffer  unb  lägt  fie  über  getinbem  Reiter  tangfam  meid) 
dämpfen.  9hm  nimmt  man  fie  tferaud,  tfjut  einige  Söffet  braune  ©auce 
in  bie  B afferotte,  fpütt  bie  3^iebetn  unb  bad  ©et  bamit  aud,  unb 

ftreid)t  Sttted  burd)  ein  ©ieb.  sJfad)bem  man  bie  ©auce  nod)  mit  ©itro= 

nenfaft  abgefd)ärft  I)at,  gießt  man  fie  über  bie  §üf)nerfeuten. 

606.  ÜUiagnonaifc  (fpr.  SDianjonäbß)  don  £>iiijncrn. 

DJian  ntad)t  bie  ba^u  erforbertid)en  §üt>ner  (für  8 ^erfonen 

mürben  3 audgemad)feite  audreid)en)  in  ißouillon  gar,  fdjneibet  fie,  fo= 
batb  fie  falt  finb,  in  ©tüde,  unb  läßt  fie  mit  ©et,  franko  fifdfem  ©ffig, 
Pfeffer  unb  ©atj  einige  3e't  mariniren.  üDian  bereitet  hierauf  eine 

9Df?agnonaifen=©auce  nad)  Dir.  241,  unter  mcld)e  man  aud)  etmad  meifje 
©auce,  bie  man  don  ber  §ül)ncrbrüt;e  gefod)t  tjat,  mifd)en  fann,  tt)ut  et= 
mad  DDiagnonaifen  = ©aitce  auf  ben  53oben  ber  ©d)üffet,  legt  eine  Sage 
£)itt)nerfleifd)  baritber,  bann  mieber  ©auce  unb  fo  meiter,  bid  bad 
©anje  fo  I)od)  atd  mögtid)  angerid)tet  unb  §ute^t  red)t  glatt  überall  mit 
©auce  itbergeffen  ift.  Diun  garnirt  man  bie  ©d)iiffel  ringdum  mit  in 
Hälften  ober  in  Giertet  gefd)nittenen  garten  ©iern,  mit  Ä'rebdfd)mänjen, 
©arbeiten,  ©apern,  ©ffigtirfd)en  u.  f.  m.  unb  mad)t  and)  auf  bie  9Jtag= 
nonaife  eine  red)t  gcfdfmadootte  SBerjierung.  Sind)  bie  unter  Dir.  430 
bei  ber  DDiagttonaife  oon  $atbdgel)irn  befd)riebene  ©arnitur  ift  tjier  an= 
jumenben. 

607.  ©alat  btut  £>iitmcnt  ä la  ravigote  (fpr.  a ta  rabigot)t’). 

®ie  £)itf)uer  merben  mie  in  ber  borigen  Kummer  gefod)t,  in  ©tiide 
gefd)nitten  unb  marinirt.  ©ann  bereitet  mau  eine  fatte  9iadigote=©auce, 
mie  fie  in  Dir.  244  befd)rieben  ift,  färbt  fie  mit  ©pinatmatte  (Dir.  38) 
fd)ön  grün  unb  rid)tet  fie  mit  ben  £>ül)nern  mie  in  ber  oorigen  Dium= 
mer  an.  3 um  iöerjieren  nimmt  man  f)artgefod)te  ©ier,  Ärebdfdjmänje 
unb  red)t  gelbe  ©atat^erjen. 

608.  Diagoitt  «oit  £iil)itcru  (Capilotade). 

DDian  dermenbet  baju  Dicfte  oon  gebratenen  tpüfmern,  fdjneibet  bad 
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gteifd)  in  Stüde,  fodtt  bie  tnodjen  mit  Souillcn  ober  ettuad  3ud,  einer 
gtoiebel  unb  einem  Ofafe  SBeißtoein  aud,  gießt  bie  23rül)e  burdj  ein  Sieb, 
entfettet  fie  unb  fodjt  babou  mit  Sraunntefyl  eine  feintige  Sauce,  bie  man 
mit  GEitronenfaft  abfdjävft.  ®a'nn  tl)ut  mau  bad  £utl)nerfleifd)  in  bie 
Sauce,  läßt  ed  barin  nod)  ettoad  fodjen  unb  richtet  bad  9eagout  in  einem 
9veiö=  ober  tartoffel  = Dianbe,  töte  in  Dir.  451  unb  sJfr.  508,  an.  9Jian 
fann  beliebig  einige  in  Sdfeiben  gefdjnittene  GEJjampignond  pinjufitgen. 

609.  Blanquette  (fpr.  Slaufetf)  üon  £>uljn,  tnpaun. 

5D?an  bereitet  bie  £titljner,  ben  tapaun,  im  £)fen  ober  am  Spieß  rcd)t 
faftig  gar,  töft,  toenn  fie  erfattet  finb,  bie  Sriifte  aud,  jiefyt  bie  tpaut 
baoon  ab  unb  fd)neibet  bad  gleifdj  in  biinne  runbe  Scheiben  bon  ber 
©röße  eined  Siergrofd)enftiidd.  ®ad  bon  ben  titocpen  gefd)nittene  teu= 
tenfleifd)  ftößt  man  im  SJtörfer  mit  einigen  Söffeln  toeißer  Sauce  unb 
ettoad  Sapite  fein,  fügt  8 gelbe  (Sier  baju,  ftreid)t  bie  9J7affe  burd)  ein 
Sieb,  timt  fie  in  eine  mit  ÜSutter  audgeftrid)ene  glatte  fftanbform  unb 
läßt  biefe  im  bain-marie  in  einer  f)  alben  Stunbe  nur  jiefyen,  nid)t  fod)en. 
®ie  tpüfynerfnodjen  l)at  man  mit  Souilion  audgefod)t,  bie  Srüfje  burd)= 
gegoffen,  biefe  mit  ettoad  Söeißmefyl  unb  lA  Ouart  Salme  31t  einer  fet=> 
migen  Sauce  gelodet,  bie  man  burdt  ein  Sieb  ju  beut  gefd)nittenen 
^tüpnerfleifd)  ftreid)t  unb  bied  barin  peiß  toerben  läßt.  Seim  2lnrid)ten 
ftürjt  man  ben  üranb  beputfam  auf  eine  Sd)i'tffel  unb  rid)tet  bad  Stau- 
quette  in  ber  EDIitte  an.  SUian  fann  aud)  bad  teulcnfleifd)  mit  unter 
bad  Slanquette  fd)neiben  unb  bied  in  einem  SReidranbe  anrid)ten. 

XI.  Uom  ]Tutcf. 

SJian  fann  bie  jungen  ißuter  fd)on  im  üluguft  unb  September  oer= 
braudjen,  am  beften  finb  fie  aber  in  ben  5D7onaten  SDecentber  unb  -3anuar, 
ioo  fie  beinahe  andgetbad)fen  unb  aitd>  am  fetteften  finb.  gütige  Suter 
unterfd)eiben  fid)  bon  ben  alten  burd)  bie  garbe  ber  giiße,  toeld)e  bei 
erfteren  toeißtidj  ober  grau,  bei  leideren  rotb)  finb.  Sitte  ^puterltäpne  er= 
fennt  man  tpeild  an  ber  ©röße,  tljeild  an  bem  ftarfen  tpaar,$opf,  ber 
fid)  am  tropf  befinbet.  ®od)  geben  nid)t  nur  junge,  fonbern  aud) 
3toeijäf)rige  ^3uter,  namentlidj  toenn  fie  red)t  fett  finb,  einen  guten  Sra= 
ten,  man  muß  fie  nur  l)inreid)eub  lange  geit  pängen  taffen,  um  fie 
mürbe  ju  ntad)en.  ®a  bad  im  tropf  befinblicpe  gutter  leid)t  fauer 
toirb,  fo  tl)itt  man  tool)l,  ben  tropf  peraudjuuepnten,  trodued  Rapier  in 
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bie  entftanbene  Deffnung  ju  ftecfen  unb  bie  Ipaut  am  £>alfe  mieber  ju= 
junäl)en. 

610.  ©cbratcitcr  Ritter. 

iftadjbent  man  ben  ^uter  gefengt,  ausgenommen  unb  rein  abge= 
mafdjen,  I^aut  man  bie  flauen  boit  ben  güfjen  unb  ben  £>alS  bid)t 
an  ber  23ruft  ab,  füllt  an  bie  ©teile  beS  KropfeS  eine  nad)  üftr.  29  be- 
reitete ©cmmetfarce,  nal)t  bie  Ipanl  ju  unb  bveffivt  (fiel;e  ©.  31)  ben 
Ißuter  mit  einer  Radnabe!  unb  SBinbfaben  red)t  runb.  ©oUte  ber  5Brnft= 
fnodjen  fel)r  fyeroorftefyfen,  maS  namentlich  bei  'ißüterhähnen  ber  gaß  ift, 
fo  legt  man  ein  mehrere  ÜXfale  jufammengelegteS  Sud)  über  bie  23ruft 
unb  fd)lägt  ben  33ruftfnod)en  mit  einem  ftadjen  §oß  ober  einer  ftarfen 
£mßfe£te  eußmei.  3ft  ber  )ßuter  breffirt,  fo  bebedt  man  it;n  enüoeber  mit 
gefallenen  ©pedbarbeu  ober  einem  23utterpapier,  ober  man  ntad)t  ifyn  in 
heißem  ÜBaffer  fteif  unb  fpidt  iljn  mit  feinen  ©pedfäben.  Sann  legt 
man  il)n  in  eine  ^Bratpfanne,  giefjt  V*  ‘’ßfnnb  jerlaffene  IButter  herüber 
unb  bratet  ihn,  je  nad)  ber  ©röße  in  1 — 2 ©tunben  unter  fleißigem 
23egießen  meid).  Oft  ber  ))3uter  gefpidt,  fo  faßt  man  ihn,  menn  er  halb 
gar  gebraten  unb  bebedt  it>n  nur,  menn  ber  ©ped  fid)  31t  braun  färbt, 
mit  einem  23utterpapier.  Srand)irt  mirb  ber  )J3uter,  mie  eS  ©eite  10 
befd)rieben  ift.  Sie  IBratenfuS  bereitet  man,  inbem  man  ben  SBratenfat? 
mit  SBouillon  ober  3uS  loSlod)t,  biefe  burchgießt,  entfettet  unb  mit  Kar= 
toffelntel)!  feimig  mad)t. 


611.  Ritter  mit  Sriiffcln. 

Sie  ^Bereitungsart  ift  biqfelbe,  mie  fie  beim  Kapaun  mit  Sri’tffeln 
unter  9?r.  587  befeßrieben  ift,  nur  müßte  mau  llA— 2 $funb  fanber  ge= 
bürftete  Srüffeln  baju  oermenbeit. 

612.  Ritter  mit  Kaftanicn. 

Ser  fßnter  mirb  mie  in  sJ?r.  610  jum  traten  vorbereitet;  2 fßfunb 
Kaftanien  merben  oon  ber  erften  unb,  uad)bem  man  fie  einige  2lugen= 
blide  in  fod)enbeni  SBaffer  gebrüht,  toon  ber  jmeiten  ©d)ale  befreit, 
bann  mit  etmaS  ©aß  burd)gemengt  unb  in  ben  Kropf  unb  iBand)  beS 
Ritters  gefüllt.  Siefer  mirb  nun  in  ber  angegebenen  3eit  red)t  faftig 
gebraten  unb  trandjirt,  bie  Kaftanien  aber  mit  einem  Löffel  l)erauSge= 
nommen,  in  einer  KafferoUc  mit  3uS,  bie  man  mit  einem  ©tiid  3u^er 
unb  tlargeriil)rtem  Kartoffelmehl  feimig  ge!od)t  X>at,  burdjgefdjmenft,  bis 
fie  red)t  blauf  glacirt  finb,  unb  bann  um  ben  Ritter  augerid)tet.  Sie 
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tote  getoöpnlid)  bereitete  ©rotenjuS  giebt  man  in  einer  ©auciere  apart 
baju.  93?an  fann  aitd)  ©ouciddjen  in  Sutter  fteif  macpen,  bie  ,'paut 
abjiepen,  fte  in  goHwige  ©tiide  fcpneiben  unb  biefe,  mit  Äaftanien  oer= 
mifcpt,  in  beit  Ritter  füllen. 

613.  ty'utcr  k la  Montglas  (fpr.  a la  Sftongpglap). 

9Jfan  bratet  einen  Ritter,  beit  man  mit  gefallenen  ©pedbarben  uni= 
toidett  pat,  red)t  faftig  gar  unb  fcpneibet,  toenn  er  erfaltet  tft,  bie  23 ruft 
in  einem  ©iüd  peraud,  fo  baff  bad  ©erippe  mit  beit  barin  bcfinblidjen 
beulen  fo  ju  fagen  einen  haften  bitbet.  iftitn  löft  man  bad  Söruftfleifd) 
non  ben  Änocpen  unb  fd;neibet  ed  in  bitnnc  runbe  ©djeibeit;  eben  fo 
fcpneibet  man  einen  Speit  in  23utter  einpafftrte  ©pampignond  in  ©d>ei= 
ben.  Sann  fodft  man  aud  guter  Bouillon  mit  SBeiffmepl  uub  einem 
©tafe  Söein  eine  bide  ©auce  ein,  tegirt  fie  mit  4 ©igelben  unb  fcpärft 
fie  mit  ©itronenfaft  ab.  SOcit  biefer  ©auce  oermifcpt  man  bie  gefd)nit= 
tenen  fhtgrebienjten,  füllt  bied  Ragout  an  bie  ©teile  ber  SBruft  in  ben 
’ißuter,  beftreut  ed  mit  geriebenem  ißarmefanfäfe  unb  beträufelt  ed  mit 
jertaffener  ÜButter.  Sann  fod)t  man  SA  fßfuub  gereinigten  9?eid  mit 
% Duart  Souitton,  1 * fßfunb  SButter  unb  einer  mit  betten  gefpidten 
ßtoiebet  taitgfant  toeidi,  bod)  fo,  baß  er  förnig  bleibt,  unb  oermifcpt  ipn 
mit  4 ?otp  geriebenem  ‘tßarmefanläfe.  ipierauf  legt  man  ben  gefüllten 
^ßuter  auf  eine  lange  ©cpüffel,  toeldie  bie  ©fenpifje  audpält,  richtet  ben 
3ieid  ringdum  an,  ftreid)t  ipn  mit  bem  Slieffer  glatt,  beftreut  ipn  mit 
‘ißarmefanfäfe  unb  beträufelt  ipn  mit  jerlaffener  23utter.  9?un  fd)iebt 
man  bie  ©d)üffel  in  ben  jiemlid)  peilen  ©feit  unb  giebt  fie,  fobalb  ^3u= 
ter  unb  9ieid  eine  fd)öne  f^arbe  paben,  opne  ©auce  jur  Safel. 

614.  ©raifirtcr  iputcr  mit  Spnmßigitonö  = Sauce  (fpr.  ©djampinjongp* 

©oppe). 

Ser  ißuter  toirb  breffirt,  mit  gefabenen  ©pedbarben  umtoidelt  unb 
toie  ber  Äapauu  in  Der.  583  langfam  toeidi  braifirt.  Sann  paffirt  matt 
einen  -Opeil  gepulte  ©pampignond  in  ©itronenfaft  unb  23utter  ein,  fod)t 
oon  ber  burdigegoffenett  unb  entfetteten  ^uterbrüpe  mit  SSeifjuiepl  uub 
bem  ©pampignond « f^onb  eilte  feimige  ©auce,  legirt  fie  mit  ©igelb, 
fd)ärft  fie  mit  ©itronenfaft  ab  unb  preßt  fie  bttrd)  ein  Sud),  hierauf 
befreit  man  ben  Ritter  Ooiti  23iubfaben  unb  ben  ©pedbarben,  traudprt 
ipn,  rid)tet  ipn  in  feiner  früperen  ©eftalt  auf  einer  langen  ©cpüffel  au 
unb  madfirt  ipn  mit  ettoad  oon  ber  ©auce,  in  tocld)c  man  bie  in  ©d)ei= 
ben  gefdfuittenen  ©pampignond  getpau  pat.  2(ld  ©aruitur  richtet  mau 
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entmeber  9xeiö,  ber  mie  in  ber  nötigen  9f  munter,  aber  ohne  'ißarmefan* 
fäfe  bereitet  ift,  um  ben  $uter  an,  ober  man  giebt  in  SBaffer  unb  ©alg 
meid)  gefod)te  9Jfacaroni  bagu,  bie  man  mit  etmaS  non  ber  i)3uter= 
©auce,  mit  Butter  unb  geriebenem  iparmefanfafe  burd)gefd)menft  t)at. 

615.  fyaccirtei*  Ritter. 

(Sr  mirb  mie  ber  jfapaun  in  9fr.  588  bereitet,  nur  mürbe  man  gur 
fyarce  2%  'iß  f unb  $albfleifd),  1%  ‘ißfunb  ©d)meinefett  unb  etma  '/*  ißfunb 
Banabe  gebraudfen.  9Jfan  fann  aud)  gepulte  unb  abgefd)älte  Trüffeln 
unter  bie  $arce  mifd)en  unb  giebt  eine  (Sf)ampignonS=  ober  ©rüffel= 
©auce  bagu. 

616.  ©alantiuc  nun  Ritter. 

2lud)  I)ier  ift  bie  Bereitungsart  biefetbe,  mie  bei  ber  ©alantine  non 
£>ut)n  ober  Kapaun  (fiel)e  9fr.  589),  nur  ift  beinahe  noch  einmal  fo  nie! 
Füllung  bagu  erforbertid),  aujjerbärt  löft  mau  ben  Ritter  gang  auS  ben 
Änodfen,  baS  bei^t,  man  nimmt  and)  bie  £nod)en  auS  ben  Leuten,  non 
beneu  man  bie  $üfje  abgehauen,  unb  auS  ben  klügeln  h^auS.  ©er 
^uter  mirb  bann,  fobalb  er  gefüllt  ift,  in  ein  Sind)  feft  eingemidelt,  bieS 
an  beiben  (Silben  mit  Binbfaben  gebuubeu  unb  bie  ©alantine  mit  bem 
gerhadten  ©erippe  in  1 "A  — 2 ©tunben  gang  langfam  meid)  gefod)t. 
99fan  nimmt  fic  nun  heraus,  läßt  fie  gmifd)en  gmei  mit  einem  ®emid)t 
bcfd)toerten  Bled)en  erlalten,  midelt  fie  auS  bem  ©ud),  entfernt  ben 
Binbfaben  unb  fd)neibet  fie  in  büitne  Duerfcpeiben,  bie  man  burch  einen 
£ängenfd)nitt  in  gmei  ©peile  trennt,  ©ie  fo  trand)irte  ©alantine  mirb 
auf  einer  langen  ©djüffel  in  ihrer  früheren  ©eftalt  angerid)tet,  mit 
©afelbouidon  beftrid)en,  mit  fein  gel)adter  gleifdjgaderte  Beftreut  unb 
bamit,  fomie  and)  mit  fauberen  ©adert  = (SroutonS,  ringsum  garnirt. 
99fan  giebt  aud)  mitunter  eine  9femoufaben  = @auce  apart  bagu.  3ur 
©aderte  fann  man  bie  burd)gegoffene  unb  entfettete  ‘rßuterbrühe,  bie 
man  mit  fo  üielent  ©taub  non  ^albSfüffen  nermifd)t,  baff  fie  feft  genug 
mirb,  nermenbert  unb  bie  ©aderte  mie  in  9fr.  81  banon  bereiten. 


617.  sölamnictte  (fpv.  Blangpfctt)  mm  Filter. 

9Ran  bereitet  eS  mie  bas  Blanquette  non  Kapaunen  in  9fr.  609  unb 
richtet  eS  beliebig  in  einem  9ieiS  = ober  Äartoffelranbe  (fiehe  9fr.  451 
unb  508)  an. 
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618.  IDiapoitaife  (fpr.  SWanionä^f’)  doh  füttcr. 

Riefelte  mirb  gfeidfatfd  W)ie  btc  SDiagnottaife  bou  $ut)n  ober  Ka- 
paun in  9fr.  606  bereitet.  Um  fie  in  ber  9trt,  mic  bie  beigegebene 
ßeidjnung  ed  bavfteüt,  anjnri^ten,  läßt  man  rofyed  Eimeiff,  meines  burd) 
ein  ©ieb  geftridjen,  in  einer  mit  Sutter  audgefdjmierten  gönn  au  bain- 
marie  feft  rnerben,  of;ne  bajj  ed  Jodjt,  ftiirjt  ed  bann  auf  einen  Sogen 
sßapier  unb  fcfyneibet  ed  in  nid)t  ju  bide  ©Reiben.  ®ief'e  fcfyneibet  man 


Mg.  5ft. 


mieber  in  anbertl)alb  3C^  Ux'eite  Sauber,  non  benen  man  8 ©titcf  fo 
fang  mad)t,  afd  bie  Sftanbform,  bie  man  fferp  gebraud)t,  f)od)  ift, 
8 anbere  aber  nur  fo  lang,  afd  ber  Soben  ber  9tanbform  breit  ift.  ®iefe 
Eimeij^bänber  öerjiert  man  nun  mit  beliebigen  SJfuftern  Don  in  ©djeiben 
gefcfynittenen  Srüffefn,  rottet  fßöfefjunge,  fjart  gefod)tem  Eigelb  ober  i)3e= 
terfificnblättern,  bod)  iaudf  man  [eben  ©fyeif  ber  Sanierung  in  red)t  fefte 
gerfaffene  gfeifd)=©aUerte  unb  fegt  if>n  bann  erft  auf  bad  Sitoeiff  ©inb 
affe  Sänber  oerjiert,  fo  giefjt  man  bie  3fanbform  biinn  mit  red)t  ffarer 
gfeifd)=@alferte  aud,  fegt,  wenn  biefe  auf  bem  (Sife  .erftarrt  ift,  auf  ben 
Soben  ber  gönn  bie  8 bürgeren  Sauber  in  gleichmäßiger  Entfernung 
non  einanber  unb  [teilt  bie  8 längeren  Sänber  aufredjt  an  ben  9fanb 
ber  gönn,  bod)  fo,  baff  fie  genau  auf  ben  elfteren  ftel)en.  9iun  giejft 
man  in  bie  gönn  ein  paar  Söffet  gfeifd)  = ©aderte,  unb  toeun  biefe  cr= 
ftarrt  ift,  mieber  ein  paar  Söffef  unb  fo  fort,  bid  bie  gönn  doll  ift. 
Seim  3lnrid)ten  taud)t  man  biefe  einen  Slugenbfid  in  l)cißed  323  aff  er, 
ftiifpt  fie  auf  eine  runbe  ©dfiffef  unb  f)ebt  fie  ab.  3n  bem  3faitbe 
ridjtet  man  bad  ißuterfleifd)  mit  ber  9Jlagnonaifen  = ©auce  red)t  f)od)  an 
unb  übergießt  bad  ©auje  red)t  glatt  mit  ©auce. 
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S5ou  ben  tauben. 


XII.  TI oii  ben  JTauüen. 

Siutcje  Xauben  giebt  eS,  mit  2(uönaf>me  ber  bvei  SBintermonate,  faft 
ba^  ganje  gal)r  htnbttrd).  ©ie  unterfdjeibcn  fid)  Pott  bett  älteren  burd) 
ben  ©d)nabel,  toeldjer  bicfer  ift  unb  fid?  leidet  jerbredjen  lägt.  9Jian  barf 
fie  nidg  ju  lange  Rängen  laffen,  rneil  bie  im  tropfe  befinblid)en  Srbfen 
bem  f^letfd?e  leidet  einen  unangenehmen  ©efdjmad  mittheilen. 


619.  ©cbratcnc  tauben. 

^>at  man  bie  jungen  Stauben  gefengt,  ausgenommen  unb  geiuafd^en, 
fo  ftii£t  man  bie  3cl;en  non  ben  giigen  ab,  jteeft  biefe,  auf  bie  feuleu 
3ttrücfgebogen,  mit  bem  ifniegelenf  in  eine  an  bev  unteren  ©eite  bev  f eitle 
eingefdfnittene  Deffnttug  unb  madjt  mit  bem  ginger  bie  fpaut,  ohne  fie 
31t  serreigen,  über  ber  SBruft  loS.  SDann  bereitet  man  eine  ©emmel= 
garce  nad)  sJir.  29,  tl;nt  fie  in  eine  )ßapierbüte  (fielfe  ©eite  262)  unb 
fpritjt  bamit  bie  garce  in  ben  fropf  unb  3ioifd;en  bie  fpaut  unb  baS 
SBruftfleifd).  9?un  befeftigt  man  bie  Ä'ropfhaut  Perniittelft  SBinbfabenS 
auf  bem  9£itcfen  unb  bratet  bie  tauben  mit  iöutter  int  £>fen  ober  in 
einer  ^afferotle  auf  langfametn  getter  meid),  1003U  ettoa  eine  ©tuube  er= 
forberlid)  ift.  SBeint  Sluridgen  befreit  matt  bie  Stauben  pom  33inbfabett, 
fd)tteibct  fie  in  3ioei  Hälften  unb  giebt  fie  mit  ber  toie  getpöbnlid)  loS= 
gelodeten  SBratenjuS  jur  SEafel. 

620.  ©cröftctc  Xnitbcn  (ä  la  ci-apaudine  [fpr.  a la  frapobiehnj). 

©inb  bie  Stauben  toie  gemö'hnlid;  vorbereitet  unb  bie  güge  mie  in 
ber  porigen  Kummer  eingefteeft,  fo  bnrdgdpieibet  man  bie  Stauben  auf 
bem  Etüden  Pom  ©teig  bis  311m  Ipatfe,  Hopft  fie  mit  bem  tpadmeffer 
auf  ber  Sßruftfeite  breit,  beftreut  fie  mit  ©al§  unb  Sßfeffer  unb  taudjt  fie 
in  3ertaffene  SButter  unb  bann  in  geriebene  ©emmel.  Sitte  SBiertelftunbe 
por  bem  Sünridjten  legt  man  bie  Stauben  auf  beit  SKoft  unb  lägt  fie  über 
lattgfamem  Äofflen, fetter  Pott  beiben  ©eiten  braun  röften.  SDiatt  giebt  fie 
mit  einer  Haren  -3ms  ober  mit  folgenber  ©attce:  Sitte  ober  3ioei  ©dm= 
lotten  tperbett  fein  gehadt,  mit  SButter  auf  bem  getter  einpaffirt,  mit 
Söouiflott  ober  guS,  einem  Söffet  Poll  Sftragon  = Sffig  unb  einem  Söffet 
poü  geriebener  ©emmel  31t  einer  feimigen  ©auce  gefodg  unb  unter  bie 
geröfteten  Slaubcu  gegoffeu. 


Sßon  ben  Stauben. 
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621.  $ri!affcc  bon  ©auben. 

SOlatt  fann  bie  hier  bon  9?r.  596—599  befdjriebenen  gfricaffeeS  and) 
bon  ©auben  bereiten  unb  biefe  ent  »eher  rep  in  ©tüde  pauen  ober  erft 
in  SSouiUon  gar  fod)en  unb  bann  jerlegen.  -3n  ber  ferneren  S3erei=- 
tung  ridjtet  man  ftd)  nacp  ben  in  obigen  Hummern  entpattenen  SSor= 
fdmiftcn. 


622.  ©nitbcmßotclcttS  mit  grünen  (griffen. 

©ie  Stauben  »erben,  nadjbem  fie  borbereitet  finb,  rot)  in  jtoei  £>ätf= 
ten  gcfd)nitten,  auS  beneu  man  fo  biel  »ie  mögtid)  alle  $nod)en  bis  auf  bie 
Äeutenfn'ocpen  entfernt,  unb  bie  fyiijfe  bann  bitrd)  eine  in  bie  untere  ©eite 
ber  ^eute  gefdjnittene  Deffnung  geftedt,  fo  baff  bie  ©aubenpätften  baS 
StuSfepen  bon  dotetettS  befommen.  ©ann  beftreut  man  biefe  mit  Pfeffer 
unb  ©atj,  panirt  fie  in  <2i  unb  geriebener  ©entmef,  bratet  fie  in  23ntter 
bon  beibeu  ©eiten  gelbbraun  unb  richtet  fie  franjförmig  an.  ©ie  aitS= 
gepaßten  grünen  ©rbfen  bertieft  man,  »gfept  fie  rein  unb  fod)t  fie  mit 
einem  ©tüd  23utter,  mit  ©at],  einem  fßeterfitienbouquet  unb  einer 
3toiebct  in  einer  patbeu  ©tnnbe  gar,  mad)t  fie  mit  etmaS  23utter= 
met)t  unb  einem  ©tüd  3uder  fertig  unb  ridjtet  fie  in  ber  teeren  fÜiitte 
ber  ©auben  an. 

G23.  ©auben  mit  iPtorcpriu. 

©ie  ©auben  toerben  borbereitet,  breffirt  unb  in  23oitiHon  mit  2Bur= 
jetmerf,  einer  3ü>iebel  unb  ©atj  gefod)t,  unb  »enn  fie  erfaltet  finb,  in 
£>ätften  gefd)nitten.  ©ie  burdjgegoffene  unb  entfettete  ©aubenbrüpe  fod)t 
man  mit  etmaö  ^atbfteifcpbrüpe  ju  einem  bünnen  ©prup  ein,  in  »etepen 
man  bie  ©aubenpätften  tegt  unb  fcpön  gtaciren  läßt,  ©ie  2ftord)eln 
»erben  nad)  9?r.  7 gereinigt,  mit  einem  ©tüd  33utter,  ©atg,  Pfeffer  unb 
gepadter  fßeterfitie  gefcptotfct,  mit  Stiept  beftäubt  unb  mit  et»aS  ißouitton 
ftar  gerüprt.  2Benn  fie  bann  nod)  einige  3e^t  gebämpft  paben,  ber= 

mifdit  man  fie  mit  einer  Siaifon  bon  3 — 4 (Sigelben  unb  einem  ©tüd 
Sutter  unb  tput  fie  in  bie  SOfitte  ber  franjförmig  angerid)teten  ©auben* 
pätften. 
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9Sou  ber  (Sans. 


XIII.  TJon  bei-  fjans. 

$ie  jungen  ©änfe  liefern  fcpon  int  SÄonat  9ftai  unb  -öuni  einen 
fdjmadpaften  Sßraten,  finb  aber  erft  im  (September  ooüftänbig  aitdge* 
mad)fen  unb  merben  aud)  bann  erft  gemäftet.  ©inb  bie  ©änfe  audge* 
mad)fen,  fo  unterfdjeibet  man  bie  jungen  non  ben  alten  baburcp,  baff  fiep 
bei  erfteren  ber  ©dmabet  leidet  entjtoei  bredjen  unb  bie  ©urgel  jmifepett 
ben  Ringern  leidet  jerbrüefen  läßt.  23ei  geinäfteten  ©äufeit  pat  man  baranf 
ju  fepen,  baß  bad  ^ett  red)t  toeiß  unb  part  fei;  pat  ed  eine  fepr  gelbe 
$arbc,  fo  ift  bie  ©and  mit  £einfamen  gefüttert  unb  pat  einen  öligen  @e= 
fdjmad,  ber  namentlid)  bad  ©cpntalj  ungenießbar  mad)t. 

624.  (Scbratcne  ©and. 

•JZadtbent  man  bie  ©and  red)t  fattber  gerupft  pat,  fengt  matt  fte 
über  einer  ©piritudflamme,  mifdjt  fie  mit  einem  £ucpe  rein  ab,  ftoppett 
fie,  burd)fd)neibet  bie  ipaitt  an  ber  23ritft  rittgd  um  ben  £>ald,  jiept  aud 
ber  Oeffnitttg  ben  ©d)lunb  unb  bie  ©ttrgel  peraud,  mad)t  mit  dem  Ringer 
bie  ©ingemeibe  in  ber  Söruft  lod  unb  entfernt  fie  bttrd)  einen  Querfd)nitt 
burd)  ben  Slfter.  ÜDann  pant  man  ben  £>ald,  bie  Flügel  unb  bie  $üße 
ab,  mäfdjt  bie  ©and,  trocfnet  fie  innen  unb  außen  ab,  reibt  fie  intoenbig 
mit  ©alj  ein  unb  füllt  fie  mit  gefüllten  ober  ungefüllten  Slepfeln  unb 
ettoad  Veifuß.  sJJitn  breffirt  man  bie  ©and  mit  einer  sJlabel  unb  33inb= 
faben,  jiept  bie  S3aud)pant  mit  beut  Slfterlod)  über  ben  ©teiß,  um  bie 
Slepfel  feft  eirtjufdjließen,  legt  bie  ©and  in  eine  “Bratpfanne,  beftreut  fie 
mit  ©atj,  gießt  ettoad  Söaffer  unter  unb  läßt  fie  unter  fleißigem  23e= 
gießen  in  2 — 3 ©tunben  meid)  braten,  ©obalb  fid)  diel  $ett  unter  bent 
Vrateit  gefamntelt  pat,  fepöpft  man  ed  mit  einem  Söffet  ab  unb  pütet  ed 
befonberd  dor  bent  Verbrennen,  mobttrd)  ed  bitter  mürbe.  9?ur  mettn 
bie  ©and  mäprenb  bed  Vratend  fid)  ju  fepr  färbte,  barf  man  fie  mit 
Rapier  jitbcden,  fie  aber  niemald  ttntfepren.  9Jian  trand)irt  bie  ©and, 
mie  ed  ©eite  10  beim  -)3uter  befd)rieben  ift,  nimmt  bie  Slepfel  mit  einem 
Söffel  peraud  unb  giebt  fie  entmeber  auf  einer  Slffiettc  apart  ober  um 
bie  ©and  angerid)tet*).  ®eu  Vrateufalj  fod)t  man  mit  etmad  Sßaffer 


*)  gjjait  tarnt  bie  Stepfel  aud;  in  ©epeiben  fd;neiben,  mit  etwa«  3itcfer,  ge* 
padfter  (Sitronenftpale,  geriebener  ©entmel  unb  audgcquollenen  großen  Dlofmeu  der* 
mifd;eit  unb  bann  in  bie  ©and  füllen. 
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ober  ßud  log,  entfettet  ilm,  gießt  ißn  burd)  unb  mad)t  ißn  mit  etmad 
$farmel)I  biinn  feimig. 

®ie  junge  ©and  mirb  cbenfo  borbereitet  unb  bann  in  Sutter,  aber 
ungefüllt,  in  einer  ©tunbe  meid)  gebraten. 

625.  ©and  mit  SKaroncn  (Saftnuien). 

^acfybem  man  bie  ©and  mie  in  ber  vorigen  Kummer  borbereitet, 
ßacft  man  bie  ©änfeleber,  bie  man  bon  ber  ©alle  befreit  l)at,  fein,  ebenfo 
eine  Sjmiebel,  läßt  23eibed  mit  etmad  ©änfefett  auf  bem  geuer 
fd)tüi^en,  ©nt  etma  2 fßfunb  SJiaronen,  bie  man  bon  bcn  ©djalen  be= 
freit  (fieße  sJir.  10),  fomic  ©aß  baju  unb  läßt  biefe  mit  ber  Seber  meid) 
bämpfen.  3)ann  füllt  man  bie  ©and  bamit,  bratet  fie  mie  in  ber  hörigen 
•Kummer  meid),  trand)irt  fie  mie  gemötjnlid),  fdjmenft  bie  Sharonen  mit 
3ud,  bie  man  mit  einem  ©tücf  gucfer  unb  Älarmeljl  feimig  gefod)t 
ßat,  burd),  fo  baß  fie  bamit  glacirt  finb,  unb  rid)tet  fie  um  bie  ©and  an. 

626.  tßraiffrtc  ©and  mit  ©cmiifcn. 

2Jian  nimmt  baju  eine  junge,  fleifd)ige,  aber  nid)t  fel)r  fette  ©and, 
bereitet  fie  mie  in  9?r.  624  bor  unb  breffirt  fie  mit  einer  sJfabel  unb 
SSinbfaben,  inbem  man  bie  baran  gelaffenen  ßitße  auf  bie  beulen  jurücf= 
biegt  unb  fo  befeftigt.  hierauf  legt  man  bie  ©and  in  ein  paffenbed  ®e= 
fd)irr,  gießt  fo  biel  SBaffer  ober  ^Bouillon  ba^n,  baß  fie  babon  bebecft  ift, 
garuirt  fie  mit  einer  3toiebe(,  mit  biel  jungem  Sönrjelmerf,  einem  ^)3eter= 
filien=23ouquet  unb  ©aß,  bebecft  fie  mit  einem  23utterpapier  unb  läßt  fie 
langfam  in  einer  ©tunbe  meid)  beimpfen.  Unterbeffen  pupt  man  berfcf)ie= 
bene  junge  ©emüfe,  mie  9J?ol)rrüben,  ©pargel,  grüne  (Srbfen,  ©urfen 


n.  f.  m.,  formt  fie  unb  fod)t  fie,  mie  ed  in  Sftr.  335  angegeben,  ßft  bie 
©and  meid),  fo  gießt  man  bie  23riil)e  babon  burd)  ein  ©ieb,  entfettet  fie 
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»nb  fod)t  fie  mit  233eißmeßl  ,31t  einer  feimigen  ©auce  ein,  bie  man  mit 
etmad  gepadter  fßeterfifie  bermifd)t.  9?un  trancpirt  man  bie  ©and,  fegt 
fie  fc  gut  afd  mögfid)  in  iprer  früheren  ©eftalt  auf  eine  fange  ©cpüffef 
unb  richtet  ringsum  bie  ©emüfe,  inbent  man  fie  nad)  ber  garbe  ovbnet, 
in  ffeinen  £iänfd)en  an.  9J?it  ber  ©auce  ntadfirt  man  bie  ©and  unb 
giebt  ben  9?eft  in  einer  ©andere  apart  basn. 

627.  ©afaittiitc  noit  ©nttd. 

£)iefe  mirb  cbenfo  bereitet,  mie  bie  ©afantine  bon  Ritter  in 
9?r.  616. 

628.  ©a'tticfleiu. 

2)er  Kopf,  ber  fpafd  unb  bie  gfitgef  merben  gerupft,  gefengt,  mit 
einem  ©ud)  rein  abgemifd)t  unb  bann  in  ©tiide  gefdjnitten.  2>ont  Kopf 
flaut  man  uod)  ben  ©djnabef  ab  unb  ftid)t  bie  9fugen  and.  3)ie  §mße 
fcngt  man,  um  fie  bon  ber  fpaitt  311  befreien,  fd)neibet  bie  innere  unb 
äußere  fpaut  bom  SJiagen  ab,  bepu^t  bad  fperj  unb  mäfdit  bad  ©änfe= 
Kein  in  faumarmem  2Baffer  gut  ab.  fpieraitf  fod)t  man  ed  in  255affer 
mit  einer  3mi,ebef,  in  ©treifen  gefcpnittenen  fungen  ‘ißeterfitienmu^efn  unb 
einem  ©tüddjen  Lorbeerblatt  meid),  nimmt  ed,  fomie  and)  bie  ^erftliem 
mnrjeltt,  mit  bem  ©d)aumföffet  peraud,  gießt  bie  33ri'tpe  burd)  ein  ©ieb 
unb  fod)t  haben  mit  geriebener  ©emmef  ober  Söeißmepf  eine  feimige 
©auce,  bie  man  mit  gepadter  fßeterfifie  berntifd)t.  -3n  biefe  ©auce  tput 
man  bad  ©änfeffeiit  unb  bie  SBnrjefn,  faßt  ed  barin  neep  einige  3e^ 
tod)en  unb  fd)toenft  ed  beim  2fnrid)ten  mit  einer  ^ßrife  fßfeffer  unb  einem 
©tüd  frifd)e  93uttcr  burd). 

9Jfan  fann  außer  ben  fßeterfifienmnrjefn  nod)  9Jfoprrüben  unb  ©elferie, 
ober  ftatt  ber  üßjm^efn  ©einmelfföße,  bie  nad)  9ir.  52  bereitet  finb,  3um 
©änfeffein  tpnn. 

629.  ©äiifcftciii  mit  meißelt  9iiibcit. 

®ad  ©änfeffein  mirb  mie  in  ber  hörigen  Kummer  meid)  gefoept  unb 
in  ber  burd)gegoffenen  ©riipe  meiße  fftüben,  bie  man  gepupt,  gemafd)en 
unb  bland)irt  pat,  boffenbd  gar  gcfod)t.  £)anu  berfod)t  man  bie  bon  ben 
fftitben  abgegoffene  33rüpe  mit  33raunmep(  unb  einem  ©tüd  3uder  fei= 
rnig,  tput  bad  ©änfeffein,  bie  Silben  unb  nad)  23efieben  gefepäfte  unb 
in  SBaffer  unb  ©atj  abgefod)tc  Kartoffeln  in  bie  ©auce  unb  bermifept 
9ltfed  gut  mit  einaitber. 


35on  ber  ©and. 
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630.  (Sdjtoarafaiter  boit  ©äitfcflcin. 

§terjit  gebraust  man  bad  23(ut  bei  ©and,  meldjed  man  in  einen 
3;obf  mit  etmad  Sffig  aufgefaugen  unb  gut  burdjgequirtt  I;at.  SWjbem 
man  bad  ©änfeHein  nur  in  SBaffer  unb  Salj  gar  gefod)t  l;at,  fd)ält 
man  7s  iHfe^e  SBirnen,  fd)neibet  fie  in  ifpälften,  befreit  fie  r>om  $ernge= 
fjäitfe  unb  fed)t  fie  in  SÖaffer  mit  Sitronenfdjale,  3‘mme^  3l,(^ev  un^ 
einem  Löffel  (Sffig  in  einer  gut  berjinntetr  &\ifferoÜe,  bid  fie  meid)  unb 
rcd)t  rotl)  merben.  denn  r>ermifd)t  man  bic  burdjgegoffene  @änfebrül)e 
mit  ber  23irnenbrül)e,  lägt  23eibed  auffodfen,  rührt  bad  burd)  ein  ©ieb 
gegoffene  unb  mit  einem  Söffe!  9JM)!  unb  gezogenen  helfen  Har  gequirlte 
©änfeblut  ba^it,  lägt  bie  ©auce  fetmig  fod)en,  t!)itt  bad  ©änfeHein  unb 
bie  33irnen  I)inein  unb  lägt  bad  ©anje  gut  mit  einanber  burd)fod)en. 
33cm  7s  'pfunb  abgefd)ä!ter,  eingemachter  unb  mieber  audgebriicfter  ©ent- 
me!  bereitet  man  mit  V*  ißfunb  23utter,  bie  man  mit  4 — 5 ©iern  31t 
©al)ne  rührt,  unb  6 Set!)  2J?e!)!  eine  nid)t  31t  fefte  ^(cgmaffe,  miirjt  fie 
mit  ©atj  unb  SJiudfatnug,  ftid)t  mit  einem  ©gloffel  $£öge  in  focbenbed 
SBaffer,  nimmt  fie,  fobatb  fie  gar,  bad  l^ei^t  beim  2)urd)fd)ueiben  innen 
troden  firtb,  mit  bem  ©d)aumlöffel  fumaud  unb  mifdjt  fie  unter  bad 
©chmarjfauer. 

f?at  man  feine  frifdjen  SBirnen,  fo  üermenbet  man  ftatt  ber= 
felben  3Sadobft,  me!d)ed  man  red)t  rein  abmäfd)t,  in  SBaffer  mit  (Si= 
tronenfd)a!e,  3'mmet  unb  3uleht  mit  3uc^er  meid)  fod)t  unb  mie  bie 
33irnen  behanbelt. 


631.  ©änfeflcin  mit  Siebteln. 

®ad  ©änfeHein  fod)t  man  in  SBaffer  unb  ©a!j  gar,  fdjneibet  Vs  9D?e^e 
Sfepfel  in  Vierte!,  fd)ält  fie,  befreit  fie  öon  ben  Ä'ernhäitfern  unb  fod)t  fie 
mit  nid)t  ju  nielem  SB  aff  er,  mit  3uder,  aiIf  bem  man  etmad  ©itranenfd)ale 
abgerieben,  unb  3immet  meid).  2)ie  @änfeHeinbrül)e  mirb  bann  burd)= 
gegoffeit,  entfettet  uub  mit  33raunmet)l  unb  ber  S!pfe!brü!)e  31t  einer  fei= 
migen  ©auce  gefod)t,  bie  man  mit  etmad  3ttderfarbe  braun  färbt.  9iuu 
mifcht  man  bie  Sfepfe!  unb  bad  ©änfeHein  mit  ber  ©auce,  tf)ut  gerei= 
nigte  unb  mit  SBaffer  audgequoüene  Sorintl)en  ba^u  unb  lägt  Sllled  3^ 
farnmen  gut  he'j3  merben.  Söeint  S!nrid)ten  bratet  man  in  SBitrfel  ge= 
fd)nittene  ©emmel  in  33utter  braun  unb  giebt  fte  über  bad  ©änfeHein. 


298 


SBon  ber  ©ans. 


632.  ©Jjidfjanä  imb  ^öfctgauS. 

sJla&) bem  bie  ©an§  fauber  öorbereitet  unb  ausgenommen  i(t,  gaut 
man  ben  |)atS,  bte  fJUiget  unb  $iige  ab,  (oft  bie  Heuten  aus  unb  fdmet= 
bet  bie  93ruft  bon  ben  9?üdenfnod;en  toS,  inbern  man  fo  biet  bon  ber 
23aucggaut  als  mögtid;  baran  lägt.  9?un  reibt  man  bie  Heuten  fomogt 
atS  bie  Sruft  mit  ©atj  unb  ©atpeter  ein,  fegt  fie  feft  in  ein  paffenbeg 
@efd;irr,  bedt  einen  paffenben  göljernen  ©edel,  ben  man  mit  einem 
©tein  ober  @emid;t  befdjmert,  bavitber  unb  lägt  bie  ©änfeftüde  5 — 6 
£age  in  ©alj  liegen.  ©ann  trodnet  man  bie  fßöfetbruft  rein  ab,  midctt 
fie  in  Rapier  unb  lägt  fie  rändern,  ©ie  Heuten  unb  bie  SKippenftüde 
fod)t  man  in  SBaffer  mit  gmiebetn,  äBurjetmevf  unb  ©emi'trj  meid;  unb 
gicbt  fie  mit  ©auevfogt,  ©rünfogt,  meigen  Silben  n.  f.  tb. 


633.  Scifjfaitcr  Hon  ®aitS. 

9D?an  bermenbet  baju  entmcber  bie  Heuten  unb  3iüdenftüde  bon 
©änfen,  auS  benen  man  ©picfgäitfe  bereitet,  ober  man  gaut  eine  ober 
mehrere  fauber  gepulte  unb  auSgcnommene  ©änfe  in  fd;öne  ©tiiefe, 
mäfd;t  biefe  red;t  rein  unb  fe£t  fie  mit  4—5  HatbSfügen,  bie  man  flein= 
genauen,  mit  t;inreid;enbem  SBaffer  jitm  geuer.  ©>ann  fegäumt  man  fie 
rein  aitS,  tt>  ut  ©atj,  .gmiebeln,  ©emiirj,  Sorbeerbtätter,  einige  bon  ben 
Hernen  befreite  ©itronenfegeiben,  ©gprnian,  ©afiticum  unb  etmaS  guten 
©ffig  baju  unb  tagt  bie  ©änfeftüde  tangfam  meid;  fod;en  unb  in  ber 
23rüge  l;atb  fatt  merben.  ©ie  23rüge  giegt  man  bann  burd;  ein  ©ud;, 
entfettet  fie  unb  ftärt  fie,  nad;bent  man  it;r  mit  ©ftragoneffig  unb  ©at$ 
einen  red;t  pifanten  ©efegntad  gegeben,  mit  bem  SBeigen  einiger  (Sier, 
inbem  man  bie  in  sJ£r.  81  gegebenen  2lnbentuugen  befotgt,  unb  giegt  bie 
S3rüt;e  burd;  eine  ©erbiette,  bie  man  über  einen  ©tugt  gefpaunt  t;at. 
hierauf  legt  man  baS  ©änfefteifd;  in  einen  ©teintopf  ober  ein  ©taS, 
giegt  bie  geftärte  S3rüt;e  über,  bebedt  ben  ©opf  mit  einer  angcfeud;teten 
©d;meiuebtafe  unb  bermagrt  igtt  au  einem  fügten  Ort.  9J?an  fann 
aud;,  menn  bie  ißritge  über  bem  g-teifd;  erftarrt  ift,  gefd;iuo4eneS  l'pam= 
met=  ober  S'unbcrfett  barüber  giegen,  mobuvd;  man  baS  SBeigfauer  längere 
3eit  gut  ergalten  fann. 


Sott  ber  ©ans. 
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634.  Dtagoiit  (fpr.  fftagub)  Don  ©au«. 

9)tan  bereitet  e«  au«  heften  bon  ©änfebratcn,  fdjneibet  ba«  $leifd> 
tit  beliebige  ©tiide,  tod)t  bie  Ifnodten  mit  SBouidon  ober  Su«,  einer 
ßmiebet  unb  Söurjetmert  au«  unb  bereitet  au«  ber  bauen  gezogenen 
33rüt>e  mit  Söraunmebl,  einem  ®(afe  SBeißmetn,  etoa«  CSffig  unb  einem 
©titef  3uder  eine  feimige  ©auce,  bie  man,  menn  fie  nidjt  ftarbe  genug 
bat,  mit  etma«  Bitderju«  braun  färbt  unb  über  ba«  ©änfefleifd)  gießt, 
yfun  läßt  man  ba«  Ragout  red)t  t?eiß  merben  unb  mifd)t  e«  nad)  23e= 
lieben  and)  mol)!  mit  frifdjen  ©urfen,  bie  man  tnie  ©eite  142  be= 
reitet  tjat. 

635.  ©ebrntene  ©änfeteber. 

9?adfbem  man  bie  Seber  bon  ber  ©ade  befreit  uitb  rein  gemafd)en 
bat,  fdfneibet  man  fie  in  bide  ©Reiben,  beftreut  biefe  mit  Pfeffer  unb 
©ata,  mäljt  fie  in  9M)l  unb  bratet  fie  in  gelb  gemalter  33utter  rafd) 
gar,  bamit  fie  red)t  faftig  bleibt.  ©aun  bernufd)t  man  bie  Butter  mit 
einem  paar  Löffel  guter  -3it«  unb  giebt  fie  al«  ©auce  jur  Seber. 

636.  ©aute  (fpr.  ©ctel;)  mm  ©nufclcbcr  mit  Trüffeln. 

3u  biefer  äußerft  moblfd)medenben  ©djüffel  bermenbet  man  bie 
fetten  Gebern  bon  genubelteu  ©änfen,  meldje  mau  in  ber  fftegel  in  ben 
üDionaten  Dftober  bi«  Sanuar  erhält,  ©ie  mittelgroßen  Gebern  im  @e= 
reicht  bon  1 — 1 ‘A  fßfunb  eignen  fid)  am  beften,  bie  größeren  (man  finbet 
weld)e,  bie  bi«  2 'ißfunb  fd)U>er  fiub)  merben  ju  ©änfeleber^afteten  ber= 
toenbet.  gür  10  ^ßerfonen  nimmt  man  2 ©änfelebern,  befreit  fie  bon 
ber  föaut,  entfernt  bie  grünen  ©teilen,  mo  bie  ©ade  gefeffeu  bat,  unb 
fdjneibet  fie  in  anbertbalb  gmrger  ©djeiben,  bie  man  b^förmig  mic 
ein  ipäbaerfilet  juftu^t.  Stuf  febe«  Seberftiid  legt  man  eine  runbe  ober 
balbmonbförntige  ©riiffelfd)eibe,  legt  bie  ©tiide  bid)t  neben  einanber  in 
eine  mit  33utter  au«geftrid)ene  flad)e  S’afferode,  beftreut  fie  mit  ©alj, 
übergießt  fie  mit  geflärter  33utter  unb  bebedt  fie  mit  einem  runben  Fa- 
bier. ©ie  Stbgänge  ber  Gebern  fd^mi^t  man  mit  7*  ^Sfunb  S3utter,  einer 
in  ©d)eiben  gefd)nittenen  Bliebet  unb  ben  ©d)alen  ber  fauber  gebürfteten 
©rüffeln  auf  rafdjem  fetter  fteif,  ftößt  fie  im  SJiörfer  mit  einem  giertet 
fo  biel  'ißanabe,  ©alj  unb  Pfeffer  fein,  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb  unb 
berbinbet  fie  mit  5 — 6 ©gelben.  hierauf  fe^t  man  ein  menig  bon  ber 
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$arce  in  einer  Keinen  $ornt  einige  2lugenbtide  in  ben  Ofen,  um  fid)  non 
ber  £>altbarfeit  berfelbett  ju  überzeugen,  unb  smar  muß  fie  (oder,  aber 
feft  genug  fein,  um  bie  £eberftiide  barauf  anrid)ten  ju  fönnen.  ©ann 
füllt  man  bie  garcc  in  eine  mit  Sutter  audgeftridfene  glatte  9ranbform 
unb  läßt  fie  au  bain  - marie  eine  ßalbe  ©tunbe  taug  nur  jießen,  nicßt 
fod)en.  33eint  2tnrid)ten  fautirt  man  bie  Seberftüde  auf  rafdjem  Reiter 
»on  beiben  ©eiten  fteif,  trcdnet  fie  auf  einem  ©ud)  ab,  rid)tet  fie  auf 
bent  injmifdicn  geftürjten  2 eberraub  Kranzförmig  an,  übergießt  fie  mit 
einer  nad)  sJä\  211  bereiteten  ©rüffef=©auce,  tput  in  bie  teer  gebtiebene 
Sftitte  in  ©d;eiben  gefdfnittene  ©rüffeln,  bie  man  mit  Sittter  unb  etmad 
Sftötßmein  gar  gefdjmißt  ßat,  unb  giebt  bie  übrige  ©auce  in  einer 
©auciere  apart. 

637.  fßain  (fpr.  fßängß)  bott  ©äitfclcbcrn,  fatt. 

üDfan  bereitet  öon  einer  ober  jmei  ©änfetebern  eine  garce  mie  in 
ber  oorigeu  Kummer,  nur  nimmt  man  ftatt  ber  Sutter  gefdjabten  £-uft- 
fped  (auf  1 'ißfunb  Seber  ‘A  iß f unb  ©ped),  mifdjt  bie  garce,  trenn  fie 
bitrd)geftricf>en  ift,  mit  mürftig  gefd)nittenen  ©rüffeln  unb  mad)t  fie  in 
einer  glatten,  mit  bünnen  ©pedbarben  audgetegten  gorm  in  einer  ©tunbe 
im  Ofen  au  bain-marie  gar.  3ft  ber  fßain  erfattet,  fo  mirb  er  geftürgt 
unb  bann  mie  ber  falte  £eberfucßen  in  9?r.  440  angeridjtet  unb  regiert. 

638.  ©intfcfdjntalj. 

sJ?ad)bem  man  bad  Saud) fett,  fo  mie  bad  ftett  oon  ben  ©armen 
red)t  rein  audgemäffert  ßat,  fd)neibet  man  ed  in  Keine  ©tiide  unb  läßt 
ed  mit  einem  Slpfel,  einer  ^triebet  unb  etmad  Seifnß  tangfam  braten, 
bid  ed  aufßört  zu  fröfeßen,  unb  preßt  ed  burd)  ein  ©ieb.  2Äan  fann 
bad  gett  aud)  zugleid)  mit  ber  ©and  in  bie  Bratpfanne  legen  unb  fo 
audbraten,  ebenfo  fann  man,  um  bent  ©d)iuatj  meßr  geftigfeit  31t  geben, 
etmad  frifd>ed  ©eßmeinefett  mit  bemfetben  audbraten.  körnig  mirb  reined 
®änfefd)tnatz  baburd),  baß  man  ed  gefrieren  läßt. 
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XIV.  Von  Öcr  (Oute. 

gg  gelten  fyier  biefelben  allgemeinen  Beftimmungen,  Wie  fte  bei  ber 
©an«  angegeben.  Sind)  ift  bie  Bereitungsart  biefelbe. 

639.  ©cbrateiic  (Sitte. 

©ie  wirb  wie  bie  @anS  in  iltr.  624  oorbereitet,  gefüllt  unb  in 
ll/s — 2 ©tunben  weid)  gebraten. 

640.  ©cfdjmorte  (Snte  mit  DliucmSaitce. 

9Jtan  lägt  bie  (Sitte,  ofyne  fte  31t  füllen,  fid)  in  Butter  non  allen 
©eiten  fd)öu  braun  färben,  gießt  bann  etwas  Bouillon  ober  SBeifWein 
bagu  unb  läßt  fie  red)t  furg  weid)  fdjntoren.  ®ann  !od)t  man  ben  gwttb 
mit  etwas  ßuS  loS,  gießt  ibn  bnrd),  entfettet  il)n,  oerfcd)t  il)u  in  einer 
nad)  Sir.  219  bereiteten  £)lioen=©auce,  gerlegt  bie  (Snte,  maSfirt  fie  mit 
ber  ©auce  unb  giebt  bie  übrige  apart  bagu. 

641.  ©cfdjmortc  (Sitte  mit  Xcltomec  Üliibeit. 

®ie  (Snte  wirb  wie  in  ber  oorigen  Kummer  gar  gefd)mort  unb  eine 
palbe  Stelle  Seltower  drüben  werben  gepufjt,  Warm  geWafd)en  unb  einige 
3eit  in  todjenbem  SSaffer  bland)irt.  ÜDann  läßt  man  ein  ©tüd  Butter 
in  einer  Äafferode  gergepen,  fd)iittet  einen  Löffel  ooll  geflogenen  gud'er 
bagu  unb  läßt  beibeS  unter  fortwäprenbem  Stttfyren  fdjßn  braun  färben, 
hierauf  tl)ut  man  ein  paar  Löffel  BM)l  bagu  unb  rüfjrt  bieS  mit  3uS 
ober  Bouillon,  bie  man  mit  3U£ferfarbe  gefärbt,  flar  unb  fod)t  baoon 
eine  bünnfeitnige  ©auce,  in  Weld)e  man  bie  Siiiben  tl)ut  unb  fie  weid) 
unb  turj  einf'od)en  lägt.  9ätn  Wirb  bie  (Snte  gerlegt,  ber  ffonb  aber  loö= 
gefod)t,  Durdjgegoffen,  entfettet  unb  tfieilS  an  bie  fRitben  getrau,  tl)eilS 
mit  etwas  Älarmepl  feirnig  gefod)t.  ®ie  (Snte  rid)tet  man  in  ber  SOtitte 
einer  ©d)üffet  an,  übergießt  fie  mit  ber  feimigen  ßuS  unb  garnirt  fie 
ringsum  mit  ben  Sftübeu,  an  weld)e  mau,  wenn  fie  nid)t  füß  genug  finb, 
nod)  etwas  ßuefer  tfjut. 

642.  (Sitten  mit  ©inroneit  (Saftanicii). 

■Die  (Sitten  Werben  entweber  wie  in  ber  oorigen  iJätmmer  gefd)inort, 
ober  auS  ben  Äuod)en  gclbft  (befoffirt,  fielje  ©eite  23),  iuwenbig  gcfal= 
gen,  mit  einer  ßärce,  bie  man  wie  in  sJh\  588  bereitet,  gefüllt,  bann  gu= 
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Bon  ber  ©nte. 


genäht,  in  ein  Ducfj  ober  ein  Butterpafner  geroiefett  unb  mit  Bouillon, 
@«(3,  ©emürj,  3miebeln,  Söurjelmer!  unb  ben  Hein  gehauenen  fnodjen 
ber  (Snten  in  einer  ©tunbe  meid;  gefodjt.  hierauf  fd>ätt  man  1%  ißfb. 
ÜRaronen,  brüfyt  fie,  jietyt  bic  jmeite  §aut  babon  ab  unb  fodjt  fie  mit 
etmad  Sud,  einem  ©tüd  Butter  unb  guder  meid).  Die  S3rüt>e  ber  9Jfa= 
ronen  fodjt  man  mit  bem  loögefpiitten  unb  entfetteten  gonb  ber  gefd)mor= 
ten  (Snte  ober  mit  ber  burd)gegoffenen  unb  entfetteten  Brüfye  ber  farctr* 
teu  (Sute  mit  Braunmel)!  unb  SBeifjmein  311  einer  feimigeu©auce  ein 
unb  tt)iit  einen  Xtjeil  babon  auf  bie  üüftaronen,  mäl)renb  maST ben  aube= 
ren  im  bain-marie  I)eif  [teilt.  9?un  fd)neibet  man  bie  gefcfymorte  (Snte 
in  ©tüde,  ober  menn  [ie  farcirt  ift,  in  Du erfd) eiben,  richtet  [ie  in  itjrer 
früheren  ©eftalt  auf  einer  langen  ©d)üffcl  an,  madfirt  fie  mit  ber 
©auce  unb  garnirt  fie  ringdum  mit  ben  SJiaronen.  Die  übrige  ©auce 
füllt  mau  in  eine  ©auci^re. 

043*  Brniftvte  (Sitte  mit  8©irfing!ol)l. 
sJiad)betu  man  bie  (Sitte  fauber  borbereitet  unb  rein  gemafd)en  I)at, 
breffirt  man  fie  mit  einer  fßacfnabel  unb  Binbfabcn  ju  fd)öner  fform 
unb  läßt  fie  in  einem  paffenben  ©efd)irr  mit  fetter  Bouillon, 

©emitrj  unb  2ßurjelmerf,  mit  einem  Butterbapier  jugebedt,  meid)  fod)en. 
Dann  fd)neibet  man  6 — 8 Heine  SBirfingfoflföbfc  nad)  Befeitigung  ber 
äuferen  Blätter  in  Biertel,  entfernt  bie  ©trünfe,  bod)  fo,  ba§  bie  $oI)l= 
blätter  jufammenl)alten,  b(aud)irt  fie  einige  Bäuuten  in  fod)cnbeut  ©al^^ 
maffer,  gießt  fie  311111  Slbtropfen  auf  einen  Durd)fd)Iag  unb  preßt  bie 
Ä'ol)IbierteI  mit  ber  ipanb  aud,  inbem  mau  fie  jugleid)  31t  länglid)=ruuben 
SBaßen  formt,  Diefe  legt  man  aldbann  bid)t  neben  einanber  in  eine 
paffenbe  $afferolIe,  bereu  Boben  man  mit  bünnen  ©bed'barben  bebed't 
I)at,  ftreut  ©al3  unb  Pfeffer  barüber,  tput  eine  mit  helfen  gefpiefte 
ßmiebel  ba3u  unb  füllt  fo  oiel  oon  ber  fetten  Grnteubrüfye  barüber,  baf 
ber  £oI)I  bamit  bebed't  ift.  ü)?un  läßt  man  il)n  gut  3ugebedt  auf  gelim 
bem  $euer  ober  im  Dfen  langfam  gar  unb  furj  eiufodjeu.  Bon  ber 
burd)gegoffenen  unb  entfetteten  (gnteitbrüfye  fod)t  man  mit  Braunmel)! 
eine  feimige  ©auce  ein,  bie  mau  mit  etmad  3ud'erfarbe  braun  färbt, 
unb  füllt  bad  ber  Sntenbrüfe  über  bie  Qünte,  um  fie  barin  fyeiß  3U 
erhalten.  Beim  2lnrid)ten  trandjirt  man  bie  (Snte,  richtet  fie  auf  einer 
langen  ©d)iiffel  an,  umgiebt  fie  mit  ben  5fol)tftüden  unb  madfirt  beibed 
mit  ber  ©auce. 
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XV.  Vom  dttfanen. 


I'ig.  58. 


®ie  größten  unb  fetteften  fyafanen  fommen  aud  ben  böfymifdjen  ffa* 
fanerieen,  unb  jtuar  »cm  ®eceniber  bid  füudgangd  Februar.  3)ad  Sttter 
erfennt  man  bet  ben  ,*päl)nen  an  ben  Sporen,  toeldje  bei  jungen  Hein, 
bei  älteren  aber  größer  unb  fdjarf  gefpi^t  finb,  bei  ben  fpittynern  tfyeild 
an  bent  ffett,  meldjed  bei  jüngeren  toeiß,  bei  älteren  aber  rötfylid)  gelb 
dft,  tljeild  baran,  baß  fid)  bie  33ruft  unb  ber  Steißfnodjen  bei  jungen 
gafanenfyüljncrn  leid)t  einfniden  taffen. 

®ad  toilbe  ©eflitgel  überhaupt  muß  längere  3eit  an  einem  Hitzen 
Orte  mit  ben  Gebern  aufbemafyrt  roerben,  bamit  ed  ben  pifanten  @e= 
fdjmad  unb  ©erud)  ($umet,  fpr.  ff-ütnel))  erhält,  burd)  ben  ed  [id)  Oott 
bem  jatnnen  ©eftügel  unterfd)  eibet,  bocb  barf  ed  toeber  fd)led)t  riedjenb 
nod)  bumpfig  roerben.  Söeini  (Sinfauf  fann  man  ficf>  am  befteit  burd) 
ben  ©erud)  baoon  überzeugen,  ob  bad  ©eflitgel  fid)  nod)  jum  ©ebraud) 
eignet.  3) ad  Sludnetjmen  muß  fo  fauber  mie  möglid)  oottfüfyrt  roerben, 
bamit  man  nid)t  nötfyig  fjat,  bad  ©eflitgel  zu  toafdjett,  fonbern  ed  nur 
mit  einem  reinen  Sud)  außen  unb  innen  abzinoifdjcit. 
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644.  ©ebrateitcr  $aftut. 

©er  pfan  toirb  gerupft,  loobei  man  fid),  namentlid)  menn  er  fett 
ift,  in  2ld)t  neunten  muß,  baß  man  bie  ,*paut  nidft  3erreißt,  bann  leidet 
gefengt  unb  toie  ein  £mfw  ausgenommen.  £>at  man  ben  gafan  mit 
einem  reinen  ©itd)  außen  unb  innen  fauber  abgemifdjt,  fo  tjaut  man  bie 
flauen  t>ou  ben  pißen  unb  ben  IpalS  bidft  au  ber  SBruft  ab,  breffirt 
ben  pfan  mit  SBiubfaben  unb  umtoidelt  il;n  mit  gefabenen  ©pedbarben 
ober  fpicft  ifm,  nadfbem  man  ifgt  nochmals  fteif  gefengt  fiat,  mit  feinen 
©pedfäben.  (pt  man  jtoei  pfanen  31t  braten,  fo  fann  man  ben  einen 
barbiren,  ben  anbern  aber  fpiden.)  hierauf  legt  man  ben  pfan  in  eine 
^Bratpfanne  unb  bratet  il;n  mit  Sutter  unter  fleißigem  SSegießen  in  einer 
falben  ©tuube  gar.  ©en  Sratenfat?  fodjt  man  mit  ettuaS  Souilion  loS, 
gießt  il;it  burd)  unb  giebt  ifjn  flar  ober  fd)toad)  feimig  unter  bent  Sraten. 
Um  ben  pfan  00m  Kapaun  ju  unter fd^eibert,  fann  man  ben  mit  einer 
Ißapierfraufe  umgebenen  ungerupften  £opf  unb  bie  langen  ©ditoauj* 
febern,  melct>e  man  in  eine  flehte  ^apier-^ßapiUote  ftedt,  auf  beiben  (§n= 
ben  ber  ©d|üffel  legen. 

645.  pfan  mit  ©riiffelu  (k  la  Perigeux,  fpr.  a la  fßerigßl)). 

gjfatt  füllt  ipn  toie  ben  mit  ©rüffeln  gefüllten  Kapaun  in  9?r.  587, 
läßt  il;n  längere  3 eit  liegen,  bamit  er  ben  ©rüffelgerud)  in  allen  ©feilen 
annimmt,  braifirt  ifin  bann  enttoeber  in  einer  guten  Sraife  unb  giebt 
eine  ©auce  fßerigorb  (9?r.  212)  baju,  ober  man  bratet  il)tt  am  ©pieß 
ober  im  Ofen  unb  ridjtet  ifjn  mit  feiner  3uS  an. 

646.  pfan  mit  ©aitecfoljl. 

©er  pfan  toirb  gefengt,  ausgenommen  unb  mit  Sinbfaben  breffirt, 
mobei  man  bie  pße  auf  bie  Leuten  jurücfbiegt  unb  fo  befeftigt.  ©ann 
briidt  man  cttua  2 «ßfunb  ©auerfofyt  leid|t  auS  (märe  er  fepr  fauer,  fo 
muß  man  ilpu  toafdjen),  tl)ut  ifm  in  eine  gut  üerjinnte  pfferotle,  gießt 
fo  oiel  ÜB  aff  er  ober  l;alb  ÜBaffer,  palb  SEBeißtoein  barüber,  baß  ber  J?o$I 
baoott  bebedt  ift,  legt  ein  ©tüd  mageren  ©ped,  ben  mau  in  SBaffcr 
bland)irt  fyat,  fotoie  eine  ßtoiebel,  baju  unb  läßt  ilm  langfam  eine  ©tuube 
lang  fodjen.  Wad)  Serlauf  biefcr  Seit  nimmt  man  ben  ©ped  fjerauS, 
legt  ben  pfan  in  ben  fopl,  läßt  ifn  barin  eine  gute  ©tuube  ferneren, 
bis  er  meid;  ift,  nimmt  if)n  bann  fierauS  unb  entfernt  ben  Siubfaben 
unb  ©ped.  Ipierauf  fdjueibct  mau  ben  pfan  in  ©tüde,  rid)tet  ibu  an, 
garnirt  ipu  ringsum  mit  bem  ©auerfolit,  ben  man  mit  ettoaS  SBeißmcpt 
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feiniig  gemalt,  unb  belegt  biefen  mit  bem  in  ©Reiben  gefdjnittenen 
mageren  ©ped. 

0'47.  ©alntt  üon  $afatt. 

®ev  gafan  mirb  öorbereitet,  mit  ©pedbarben  belegt,  in  nur  furjer 
ßeit  gebraten,  bamit  er  red)t  faftig  bleibt  itnb  meun  er  erfattet  ift,  in 
fd)öne  ©tüde  gefdjnitten,  bon  benen  man  bie  £aut  abjietjt.  £>ann  fod)t 
man  bie  fein  geflogenen  fnodjen  unb  Abfälle  mit  nid)t  ju  bunfler  3ud, 
mit  bem  todgefod)ten  23ratenfa£  ber  gafanen  unb  mit  etmad  fRottübein 
unb  einer  mit  helfen  gefpidten  Broiebel  eine  ©tunbe  lang,  gie^t  bie 
üßiüfye  burd)  ein  ©ieb,  entfettet  fie  unb  fod)t  fie  jur  £)älfte  ein.  hierauf 
gießt  man  etma  ’/j  Quart  braune  @runb-'©auce  311  ber  gafanenbrüfye, 
!od)t  Seibed  mit  etmad  SJfabeira  feimig,  preßt  ed  burd)  ein  £ud)  unb 
läßt  bann  bie  ^afanenftiide  in  ber  ©auce  nur  f?eiß  merben,  aber  nicfjt 
fod)en.  9Jlan  rid)tet  hierauf  bie  Genien  unten  auf  ber  ©d)üffet  unb  bie 
23ruftftüde  über  biefen  im  Äraitj  ober  aufred)t  aneinanber  gelegt  an, 
unb  garnirt  fie  mit  in  breiedig  ober  fyerjförmig  gefd)nittenen  unb  in 
53utter  gelbbraun  gebratenen  ©emmelcroutond.  Slußerbent  fönnen  and) 
in  ©d)eiben  gefdjnittene  Xriiffeln  unter  bie  ©auce  gemengt  merben,  mo= 
burd)  ber  ©almi  au  2BoI)lgefd)ntad  gemimtt. 

6'48.  (Söcalopö  uoit  $afancit  (ä  la  Durham,  fpr.  a la  3)örl)äm). 

gmei  red)t  altgefcf)tad)tete  gafanen  merben  mie  gemöfynlid)  borberei= 
tet,  bie  Sörüfte,  mie  ed  beim  ©autö  bon  £)üf)nern  in  sJ?r.  602  befdjrieben 
ift,  audgelöft,  etmad  breit  gcllopft  unb  bon  ber  feinen  ^paut  befreit. 
®ann  fd)neibet  man  jebed  feilet  ber  Sänge  nad)  in  3toei  Steile  unb  biefe 
in  % 3°ü  bide  Querfdjeiben,  bie  man  leidet  Hopft  nnb  bann  fauber  ab= 
runbet  in  ber  ®röße  eined  2ld)tgrofd)enftüded.  ®ie  fo  geformten  (§dca= 
lepd  legt  man  bid)t  neben  einauber  in  einen  mit  33utter  audgeftrid)enen 
ft'afferoübedel,  beftreut  fie  leidet  mit  ©atj  unb  ubergießt  fie  mit  geflärter 
Sutter.  2)ad  $eulenfteifd)  unb  bie  Abgänge  ber  23ruftftüde  ftößt  man 
im  SRörfer  fein,  ftreidjt  ed  burd)  ein  ©ieb,  rüljrt  auf  V»  ‘’pfuub 
gleifc^  12  Sotl)  SButter  mit  6 ©gelben  ju  ©al;ne  unb  rüfyrt  nad)  unb 
nad)  bad  $leifd),  ©alj  unb  Pfeffer,  fomie  ein  ißaar  Söffet  braune  ©auce 
ba^u.  ÜDann  läßt  man  ein  loeuig  non  ber  garce  jn  ejnev  Keinen  gmrnt 
im  bain-marie  gar  merben,  probt  fie,  unb  fügt,  menn  fie  311  meid)  fein 
follte,  einige  ©gelbe,  märe  fie  aber  ju  feft,  nod)  etmad  ©auce  ba^u. 
©ine  bunte  sJ?anbform  ftreid)t  man  bid  mit  23utter  and,  beqiert  fie  mit 
Sftuftern  bon  in  ©d)etben  gefd)uittenc.n  Xriiffeln  (fiel;e  bie  beigegebene 
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gigur),  füllt  fie  beputfam  mit  bcr  ftarce  unb  läßt  biefe  im  baiu-marie 
m einer  palben  ©tunbe  gar  sieben,  opne  baß  fie  fod)t.  (Snbtirf^  bereitet 
man  hon  ber  aud  ben  gafanenfnodfen  gezogenen  Sriipe  eine  ©auce  mie 
in  ber  hörigen  Kummer,  in  meld^er  man  bie  ©djalen  ber  fanber  gebürfte= 
ten  Trüffeln  mit  audfod)t,  unb  fcpueibet  letztere  in  bÜnne  runbe  ©Reiben 


hon  ber  @röße  ber  (Sdcalopd.  Seim  2lnrid>ten  ftiirjt  man  ben  garce= 
raub  beputfam  auf  eine  runbe  ©d)iiffel,  fautirt  bie  ©dcalopd  auf  rafd^em 
Reiter  hon  beiben  ©eiten  fteif,  gießt  bie  Sutter  bahon  ab,  fügt  bie  £rüf^ 
felfd^eibeit  fomie  etmad  ©auce  pinju,  fdpoenft  Slüed  mit  einanber  burd) 
unb  füllt  ed  in  bie  teere  9J?itte  bed  fRanbed.  ®ie  übrige  ©auce  giebt 
man  in  einer  ©auciere  apart. 

649.  ©cfpicfte  gafancnfiletg  (fpr.  ^itet;). 

®ie  giletd  merben  roie  in  ber  hörigen  sJfummer  bepanbelt,  bie 
großen  mit  feinen  ©pecffäben  gefpid't,  bie  flehten  mit  patbmonbförnügen 
£rüffel|üpeiben  mie  in  9?r.  602  herjiert,  and  ben  geftoßenen  fnodjen 
aber  mit  Sud  eine  Srüpe  gezogen  nnb  bahon  eine  ^iunet=©auce  mie  in 
sJfr.  213  bereitet,  ©aitn  läßt  man  bie  großen  $iletd  mit  guter  Sud  in 
10  SRinuten  gar  fod)en  unb  fd)ön  gtaciren,  rid^tet  fie  mit  ebenfohiet 
per,$förmig  gcfd;nittenen  unb  in  Suter  gelbbraun  gebratenen  ©emmeb= 
froutond  franjförmig  an,  tl>ut  in  bie  (eergebtiebeue  äRitte  ein  9?agout 
ü la  fiuanciere  (fpr.  a ta  finangpßiäpr)  ober  in  ©djeiben  gefdfnittene 
Trüffeln  unb  belegt  fie  mit  ben  in  geflirrter  Sutter  gar  fautirten  fleinen 
giletd.  £)ie  ©auce  giebt  man  in  einer  ©auciere  apart. 

650.  gnrctrte  gafaitenfcnfc«. 

®te  Leuten  hon  f^afanen,  hon  benen  man  bie  Srüfte  junt  ©autö 
(fpr.  ©otep)  benupt  pat,  merben  mit  fo  hiel  £>aut  ald  möglicp  hon  beut 
©erippe  gefcpnitten,  bie  ßitocpen  peraudgelöft  unb  bie  beulen,  nad^bem 
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man  [ie  inmenbig  mit  ©alj  unb  «Pfeffer  Beftreut  ßat,  mit  einer  nad)  $Rr.  24 
Bereiteten  unb  mit  geßaeften  fräutern  öertnifdßeu  falbfleifd)=prce  gefüllt. 
®ann  näßt  man  bie  Deffnung  ju,  um  bie  garce  feft  eittjufötiejjen, 
Braifirt  bie  teufen  iu  fetter  Souilion  mit  einer  3mie6el,  2Burjelmerl 
unb  ©emitrj  meid),  nimmt  fie  au«  ber  ©ruße  unb  läßt  fie  smifeßen 
2 nur  leidjt  Befd)merten  «Sieben  erfüllen.  Sie  iöraife  gießt  man  bnrd), 
entfettet  fie  unb  fodjt  fie  ju  einem  bünnen  ©ßrup  ein,  in  meinem  man 
bie  fauBer  jugeftuijten  gafanenfeulen  ßeiß  mad)t  unb  glacirt.  2ftan  oer= 
rcenbet  fie  als  ©eilagen  jurn  ©aucrfoßl,  ©ritnfoßl,  Sinfen  u.  f.  m. 

XVI.  Uom  KeGIjufjn. 

®ie  ffteBßi'tßner  merben  fd)on  Slnfang«  ©eptember  ober  nod)  früßer 
gefeßoffen,  finb  aber  erft  im  DftoBer  ooüftänbig  au«gemad)fcn.  ©iS 
baßin  fann  man  bie  jungen  leid)t  an  ben  gelben  pßen  nnterfd)ciben, 
fpäter  aber  an  ber  erften  in  ber  ftlitgelfpiße  fteßenben  ©d)mungfeber, 
meld)e  Bei  jungen  fftebßüßnern  fpi£,  Bei  alten  aber  abgeritnbet  ift. 

651.  ©ebratene«  9icbl)itl)it. 

«JZacßbem  man  junge  9?eBßiißner  gerupft,  gefengt  unb  ausgenommen 
ßat,  mifd)t  man  fie  mit  einem  Sud)  rein  au«,  breffirt  fie  mit  ©inbfaben 
ju  fdjöner  prm  unb  ummidelt  fie  mit  gefal3enen  ©pedbarben  ober 
fpieft  fie  mit  feinen  ©pecffäben.  Sann  läßt  man  in  einer  ^Bratpfanne 
©utter  gelb  merben,  legt  bie  fReBßüßner  ßinein  unb  Bratet  fie  in  10 — 15  2fti= 
nuten  redjt  faftig  gar.  3e  meniger  man  untergießt,  befto  Beffer  mirb  ber 
©raten  geratßen.  ©Benfo  fann  man  bie  fftebßüßner,  oßne  fie  jn  Barbi= 
ren  ober  ju  fpiden,  in  einer  fafferotle  in  gelber  Sßutter  in  ber  angege= 
£enen  3e^  9ar  wirb  ju  fd)öner  garbe  Braten,  boeß  oergeffe  man  nidjt, 
fie  nad)  einiger  30t  ju  fallen,  ©anj  oorjitglid)  fd)inecfen  bie  9?eBßiiß= 
ner,  menn  man  fie,  nad)bem  fie  in  ©utter  Oon  allen  ©eiten  Braun  ge= 
Braten,  auf  ben  9?üden  legt  unb  \U  Quart  faure  ©aßne  baju  gießt,  mit 
ber  man  fie  unter  fleißigem  ©egießen  botlenb«  gar  Bratet.  — 3e0egt 
merben  bie  fRebßi'ißner  mie  bie  £mßner,  ba§  ßeißt,  man  fd)iieibet  bie  Bei= 
ben  teulen  lo«  unb  mad)t  au«  ber  ©ruft  jmei  P'tgelftiicfe  unb  ein  ©ruft« 
ftücf  (fieße  11)-  Sie  ©ratenju«  mirb  mie  gemößnlid)  au«  beni  ©ra= 
tenfafj  bereitet.  Spat  man  bie  fftebßiißner  mit  ©aßne  gebraten,  fo  fpült 
man  biefe  mit  etma«  frifd)er  ©aßne  lo«,  gießt  fie  bnrd)  ein  ©ieb 
unb  giebt  fie  unter  ben  ©raten. 
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652.  9lcDf)iiIjiter  mit  ©riiffclit  (k  la  Perigeux,  fpr.  a la  ^erigöt;). 

®ie[e  merben  ttad)  Kummer  587  bereitet. 

653.  9icbljiiljncr  mit  Saucrfol)!. 

®te  ^Bereitungsart  [ft  rote  bie  beim  $afan  mit  ©auerfofjl  in  sJIr.  646 
befcfyriebene. 

654.  Saute  (fpr.  ©otel))  neu  9tebl)iibneru  mit  ^iiree  (k  la  vopaliäre, 

fpr.  a ta  mopaliälm’). 

2)te  giletS  merben  auSgefdpritten  uub  meiter  befjanbelt  mie  bie 
|)ül;merftlets  in  9ir.  602.  2luS  brei  fleinen  ftiletS  fe^t  man,  mie  an  ber= 
f eiben  ©teile  in  ber  2lnnterfung  befdprieben,  ein  großes  feilet  jufammen, 
nerjiert  alle  mit  einer  fyatbmonbförmigen  ©rüffelfdfeibe  unb  fe£t  fic  in 
geflärte  23utter  ein.  2$on  ben  feulen  unb  ©erippen  jief)t  man  mit  3uS, 
S’fotljmein  unb  einer  3toiebel  ein  ftuntet  (fpr.  gümet)),  auS  meinem  man 
bie  ©auce  tote  in  9fr.  213  bereitet  uub  mit  gepadden  Trüffeln  oermtfd)t. 
©inb  bie  Sfeulen  meid),  fo  löft  man  baS  gleifd)  r>on  ben  3?itod)en,  ftößt 
eS  im  Dörfer  mit  einigen  löffeln  gmmet=©ance  fein,  ftreidjt  eS  bnrd) 
ein  ©ieb,  oermifdjt  eS  mit  mürflig  gefdprittenen  ©rüffeln  unb  fteüt  eS 
au  bain-marie  fyeiß.  ©)ie  giletS  merben  beim  2lnrid)ten  rafd)  fautirt  unb 
mit  ©auce  burcfygefcbmenft,  baS  ‘ißüree  mit  einem  ©tüd  Sntter  fyeifj 
gerührt,  in  bie  9)?itte  einer  runbeit  ©djüffel  gefüllt  unb  mit  ben  f^elä 
umfränjt.  ©)ann  übergief?t  mau  alles  mit  ber  ©auce  unb  giebt  bie 
übrige  in  einer  ©aueiöre  apart. 

655.  Salitti  Pott  9icb!)iilmcrn. 

©)ie  9iebl)ül)ner  merbeit  faftig  gebraten,  in  faubere  ©tiiefe  gefdjniP 
ten  unb  ber  ©alrni  meiter  bereitet,  mie  eS  in  9fr.  647  befd>rieben  ift. 

656.  kalter  Salllti  Pou  9tcbl)iil)ncrit  (Chaufroid  de  perdreaux, 
fpr.  ©d)oI;froa  be  ^ßerbrob). 

9frid)bem  man  bie  ftfrbfyüfyner  red)t  faftig  gebraten,  fd>neibet  man 
fie  in  faubere  ©tiide,  bie  man  oon  ber  £>aut  befreit,  giel)t  auS  ben 
Änod)en  unb  2lbfaIIen  mit  3uS  unb  Siotlpoein  ein  gmmet,  rüfirt  bieS, 
nacfybem  man  eS  burdjgegoffen  unb  entfettet  I;at,  mit  23raunmeI)I  flar 
unb  läfet  bie  ©auce  an  ber  ©eite  beS  geuerS  langfant  flar  fodjcn,  inbem 
man  baS  gett  unb  ben  ©djaitm  rein  abnimmt.  S)ann  fod)t  man  bie 
©auce  mit  ebenfoüiel  geflärter  ^leifdigallerte  jur  Hälfte  ein,  preßt  fie 
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burd)  ein  Sud)  ttnb  rüfyrt  fie  in  einer  gut  berjinnten  ÄafferoKe  auf  bem 
®ife  fo  lange,  bid  fie  anfängt  fid)  ju  berbicfen  unb  ein  l)ineingetaud)ted 
9tebt>üf)nevftüd  mit  einer  Winnen  gtänjenben  ©d)id)t  ©auce  überzogen 
ift.  hierauf  taucht  man  mit  einer  @abel  bie  9£ebl)üf)nerftücfe  eind  nad) 
bem  anbern  rafd)  in  bie  (Sauce  unb  legt  fie  auf  ein  sJ$(atfonb  ober  eine 


fladje  ©djüffel.  9ft  bie  ©auce  feft  gemorben,  fo  richtet  man  auf  einer 
runben  ©d)üffel  juerft  bie  Äeulenftiide  unb  über  biefen  bie  f^litget=  unb 
23ruftftüde  in  ber  auf  ber  beigegebenen  geicbnung  bargefteÜten  3lrt  an 
unb  berjiert  ben  ©alnti  mit  einer  red)t  fdjmarjen  Xriiffel,  bie  man  mit 
jerlaffener  SafelbouiKon  gtä^enb  überzogen  I;at.  Um  ben  ©alnti  tl)Ut  man 
gefjacfte  f^leifdjgallerte  unb  breiecfige  aufred)tftef>enbe  @aüert=(5routond. 

\ 

657.  9icbl)iil)tier  mit  ©aitcrfoljl. 

SJian  bereitet  fie  mie  ben  gafan  mit  ©auerfol)l  in  sJh\  646,  bod) 
!ann  man  aud)  alte  fftebljüfyner  baju  bertoenben,  bie  mau,  nad)bcm  fie 
borbereitet  finb,  mit  gemürjten  unb  gefallenen  ©pedfäben  fpidt,  in  einer 
fetten  53raife  breibiertel  meid)  fdjmort  unb  bann  in  bem  ©auerfol)l 
oollenbd  gar  bämpfen  läßt.  Sie  33raife  gießt  man  burd)  ein  ©ieb,  fod)t  fie 
jur  Jpälfte  ein,  tljut  einen  Sfyeil  baoon  an  ben  ©auerfofd  unb  mad)t  bie 
übrige  mit  etmad  £artoffelmef)l  feimig,  um  bie  9Jebl)i'tl)ner,  nad)bent  fie 
gefd)nitten  finb,  batnit  31t  glacircn. 

658.  ipaitt  (fpr.  fßäjtgl))  tunt  9tcbl)iiljncnt  (DJcbljiiljiierfäfc). 

2lud)  l)ierju  famt  man  alte  9?ebt)ül)ner  ftatt  ber  jungen  bermenben. 
5D7an  burd)jiel)t  fie  mit  groben,  in  ©alj  unb  ©emiirj  gemälzten  ©ped- 
fäben,  mad)t  fie  in  einer  äöraife  gar  unb  flößt  bad  ftleifd)  babon,  nadj* 
bem  man  ed  bott  ber  Ipaut  unb  ben  ©eignen  befreit,  im  SJförfer  fein  unb 
ftreid)t  ed  burd)  ein  ©ieb.  3$on  ber  burd)gegoffenen  fRebl)ül)nerbrül)e 
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fod)t  man  mit  Sraunntef)!  itnb  einem  ©lafe  SBeißtoein  eine  bicfe  Sauce 
ein,  rüljrt  auf  1 ißfunb  9?ebl)iil)nerfleifd)  lU  ißfunb  Sutter  mit  8 (Sigel* 
ben  31t  ©aßne,  tfjut  nad)  unb  nad)  bad  burd)geftrid)ene  $leifd),  bie  ©auce, 
itnb  loettn  man  ed  liebt,  V*  ipfunb  geriebenen  ^arntefanfäfe,  fotoie  Pfeffer 
unb  ©alj  bajit  itnb  füllt  bie  9J?affe  in  eine  runbe  ober  nieredige  mit 
SSitttev  aitdgeftrid)ene  $ornt,  beren  Soben  man  mit  einer  Patrone,  fielfe 
©eite  28,  bebedt  tjat.  hierauf  bädt  mau  ben  ^3ain,  beffen  obere  ©eite 
man  gleid)faüd  mit  einem  Sutterpapier  bebedt  fyat,  au  bain-marie  in  einer 
©tunbe  im  nid)t  31t  ßeißen  ©feit  gar,  ftürjt  if) n,  toenn  er  falt  ift,  auf 
eine  runbe  ©djiiffel,  beftreid)t  ißn  enttneber  mit  jerlaffener  ©afelboniOon 
unb  berjiert  il)tt  toie  ben  falten  ?eberfud)en  in  SÄr.  440,  ober  man  legt 
einen  Slanb  001t  fteifem  Rapier  bid)t  um  ben  *ßain,  bod)  fo,  baß  bad 
Rapier  über  benf eiben  etma  einen  fyalben  Ringer  I;od>  fyinaudragt,  unb 
befeftigt  if)n  mit  Sinbfaben.  ©ann  gießt  man  geflärte  Sutter  über  ben 
$ain,  bie,  ba  fie  burd)  bad  Rapier  berßinbert  toirb,  abjulattfen,  in  einer 
glatte  über  bemfelben  erftarrt.  9?un  fd^neibet  man  beit  'ipaiu  itt  fdföne 
©d)eiben  unb  ridjtet  biefe  ßalb  übereinattber  liegenb  franjförntig 
fo  an,  baß  ber  an  jeber  ©d>eibe  befhtblidfe  üßutterftreifen  31t  feljen  ift. 
9)fau  garnirt  il)tt  mit  geßadter  unb  itt  Güroutond  gefcfynittener  $leifd)= 
gaüerte. 

XVII.  Von  öer  Wncßtef. 

©ie  2öad)tel  l)at  ein  3arted  $lcifd),  bad  an  2Bof)lgefd)tnad  bent  ber 
9iebl)üt)ner  gleidffoutmt.  2lm  fetteften  finb  fie  im  £>erbft,  ef)e  fie  ifyre 
SBanberung  nad)  bem  ©üben  antreten,  bod)  muß  man  fie  nid)t  atl3tt 
lange  oor  bem  ©ebraud)  liegen  laffen,  ba  bad  $ett  leid)t  einen  ratt3igen 
@efd)tnad  annimmt. 

659.  (Scbnitcitc  äöadjteln. 

‘tftacßbem  man  bie  $ü$ad)telit  red)t  beßuffam  gepflitdt  fiat,  oßne  bad 
ffett  3U  3erreißen,  fengt  man  fie  leid)t  über  einer  ©pirititd flamme,  nimmt 
fie  aud  unb  mifd)t  fie  mit  einem  ©ud)e  rein  ab.  ©ann  ftopft  man  bie 
getoafdtene  unb  non  ber  ©ade  befreite  Seber  in  ben  Stopf,  breffirt  bie 
2Bad)teln  mit  Sinbfaben,  bebedt  fie  mit  gefabenen  ©pedbarben  unb 
bratet  fie  in  Sutter  int  ©fett  ober  auf  langfametn  ?feuer  in  einer  Ster* 
telftunbe  faftig  gar.  Seim  2lnrid)teit  entfernt  man  ben  Sinbfabett,  legt 
bie  2Bad)teln,  mit  ber  ©pedbarbe  bebedt,  auf  eine  ©d)iiffel  unb  gießt  bie 
mit  ettnad  Sud  audgefpiilte  Sutter  unter. 
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660.  SBadjtcIu  mit  ©djoteu  (griincit  (Srbfcit). 

<pat  man  bie  2Bad)teln  mie  in  ber  hörigen  üftmmner  öorbereitet, 
brefftrt  unb  mit  ©pedbarben  ummicfett,  fo  fd)neibet  man  mageren  ©ped 
in  grobe  SBürfel,  fdjmifjt  iljn  gelblidp,  tput  ctmad  90?epl  bajit  unb  rüprt 
bied  mit  guter  SSouiUon  ftar.  ©obalb  bie  ©auce  fod)t  (fie  barf  mtr 
fdjmad)  feimig  fein),  legt  man  bie  SBacpteln  hinein,  fügt  eine  gmiebel, 
ein  ipeterfilien-Souquet,  ©alj,  fßfeffer  unb  ein  ©tüdcpen  Lorbeerblatt 
pinju  unb  läßt  fie  gut  jugebedt  langfam  in  einer  1; alben  ©tunbe  meid) 
bämpfen.  3)anu  nimmt  man  bie  2Bad)teln,  fo  mie  ben  ©pcd  peraud, 
gießt  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb  unb  fod)t  barin  4 SOle^en  audgcpaplte, 
»erlefene  unb  gemafdjene  grüne  Srbfen  meid),  gießt  biefe  auf  einen  3)urd)= 
fd)lag,  fod>t  bie  ©auce  mit  einem  ©tüdcpen  3u^er  ved)t  feimig  ein  unb 
bermifcpt  fie  mit  ben  CSrbfen  unb  bent  ©ped.  53eint  Sünricpten  befreit 
man  bie  SBacpteln,  melcpe  man  in  ctmad  bon  iprer  ©auce  peiß  gehalten, 
bom  ©ped  unb  bem  23inbfaben,  legt  fie  auf  eine  ©djüffel  unb  richtet  bie 
(Srbfen  barüber  an. 


XVIII.  Uoit  öcn  Scfjnepfen. 

Oie  bei  und  am  päufigften  angetroffenen  Sitten  ftnb  bie  3Balb= 
fd)ttepfe,  bie  33eccaffine  unb  bie  ©tummfdfnepfe.  Dbgleidp  fie  im  $rüp= 
japr  am  päufigften  gefcf>offen  merben,  fo  finb  fie  bod)  eigenttidj  im  föerbft 
für  ben  ©ebraud)  am  geeigneten,  inbem  fie  bann  am  fetteften  finb. 
Oie  Heineren  ©djnepfen  merben  nid)t  audgenommen,  fonbern  man  ent= 
fernt  nur  burcp  einen  (Sinfcpnitt  1) intet  ber  Ä’eule  ben  SDIagen  mit  einem 
fpifsen  SDleffer. 

661.  ©cbratcue  üöalbfdjttcpfe. 

Oie  ©d)nepfe  mirb  gerupft,  mobei  man  bom  $opf  bie  fpaut  mit 
ben  fiebern  abjie^t,  gefengt,  rein  abgemifd)t  unb  fauber  geftoppelt.  Oann 
ftid)t  man  bie  Slugen  and,  paut  bie  Tratten  bon  ben  gmßeit  ab,  reißt 
bie  ©ttrgel  unb  ben  ©d)lunb  peraud  unb  nimmt  bie  ©djnepfe  mie  ge= 
möpnlid)  aud.  hierauf  brüdt  man  bie  ^eitlen  itacp  ber  S3ruft  jurüd 
unb  |tid)t  ben  ©d)ttabel  burd),  moburdp  bie  ©cpnepfe  mie  ein  ßupn 
breffirt  mirb.  sJlad)bent  man  fie  nod)  mit  einer  gefallenen  ©pedbarbe 
belegt  unb  biefe  bitrd)  öiubfabcit  befeftigt  pat,  bratet  man  bie  ©cpnepfe 
am  ©pieß  ober  im  Ofen  in  20 — 30  Spinnten  unter  fleißigem  SBegießen 
mit  S3ntter  meid).  -3njmifd)en  padt  man  bie  (Singemeibe,  hon  benen  man 
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beit  2Jiageu  getrennt,  mit  ©afj,  Pfeffer  nnb  2RuSfatnuß  redjt  fein,  läßt 
ein  ©tiid  Butter  in  einer  fafferoffe  gelb  Serben,  tfjut  bie  gepadden  (Sin* 
geroeibe  hinein  nnb  viifjrt  fie  auf  bent  fetter,  bis  fte  anfangen,  bicf  ju 
tn erben,  Ihm  oerbinbet  man  fie  unter  forttoäprenbem  fRüprcn  mit  einem 
rofjeit  getben  (Si,  ftreidjt  fie  bicf  auf  in  33uttcr  gebratene  ober  geröftete 
©emmefcroutonS,  fegt  biefe  auf  einen  mit  $3utter  beftrippenen  Äafferott* 
becfet  nnb  faßt  fie  im  Ofen  peiß  werben,  ©ie  gebratenen  ©d)ttepfen 
jerfegt  man  wie  bie  91ebpiipner  in  2 Leuten*  nnb  3 33ruft[tüde,  fegt  fie 
auf  eine  fange  ©djiiffef,  garnirt  fie  mit  ben  ©d^nepfenbroben  ttnb  fegt 
bie  $öpfe  oben  auf.  ©en  33ratenfa(5  fod)t  man  mit  etwas  -SuS  foS, 
gießt  ipn  bttrd),  entfettet  ipn  unb  giebt  ipn  unter  bie  ©dfnepfen.  — 
23ratet  man  bie  ©dfnepfen  am  ©pieß,  fo  nimmt  man  fie  in  ber  9feget 
nid)t  aitS,  fonbern  fegt  bie  geröfteten  ©emmefcroutonS  in  ein  ffacpeS  ©e* 
fdßrr  unb  ftefft  fie  fo  unter  bie  ©djitcpfen,  baß  fie  ben  auS  benfelben 
abrropfenben  ©aft  auffangen  unb  einjiepen.  kleinere  ©djnepfen  nimmt 
man  nicpt  auS,  fonbern  entfernt  ben  Klagen,  Wie  oben  angegeben,  unb 
ridjtet  fie  auf  in  33utter  gebratenen  ©emmefcroutonS  an. 

662.  ©alnti  boit  Salbfcpncpfcn  (au  chasseur,  fpr.  op  ©d;afföpr). 

9D?an  bratet  bie  ausgenommenen  ©d^nepfcn  faftig  gar,  fd)ueibet  bie 
Sörüfte,  Wenn  fie  erfaltet  ftnb,  in  fanbere  ©tüde,  ftößt  baS  feufenfteifd) 
im  yjtörfer  fein,  ftreid)t  eS  bnrd)  ein  feines  ©ieb  nnb  toermifd)t  eS  mit 
ber  wie  in  f)fr.  654  Don  bent  aitS  ben  fnodjen  gezogenen  gnmet  (fpr. 
gmmep)  bereiteten  ©auce.  53on  ben  (SingeWeiben  mad)t  man  wie  in  ber 
Dorigen  Kummer  oDale  ober  pafbmonbförmige  ©d)nepfenbrobe  unb  gar* 
nirt  bamit  baS  angerkptete  ©almi,  wetdjeS  man  mit  ben  köpfen  oerjiert. 

663.  ©ratin  (fpr.  ©ratängp)  tum  ©djitcpfcn. 

ÜDfan  nimmt  baju  bie  ffeinften  ©cpnepfen,  rupft  fie,  föft  fie  fauber 
auS  ben  $nod)en  (fiepe  ©eite  23  unter  befoff iren)  unb  bereitet  eine  $arce 
nad)  sJfr.  23  (am  beften  eignet  fid?  Kalbsleber  ba,$u),  in  weld^e  man  bie 
(Singeweibe  ber  ©djuepfen,  foWie  fein  gepadte  ©rüffelfcpafen,  mifcpt.  ©ann 
füllt  man  bie  ©djnepfen  mit  etwas  Don  biefer  f^arcc,  fegt  fie  jufammen, 
baß  fie  eine  fängfid)  runbe  ©eftaft  erhalten,  nmgiebt  |ie  feft  mit  einigen 
mit  23utter  beftricpenen  fßapierftreifen  unb  Hebt  bie  (Silben  berfefben  mit 
etwas  Kfeifter  über  einanber.  ©iefe  ^ßapierftreifen  Derpinbern,  baß  bie 
©d^nepfen  bnrd)  baS  ^ufammen^iepen  beim  ©armad^en  tpre  gorm  Der* 
fieren.  hierauf  faßt  man  fie  in  S3utter  fteif  bämpfen,  mad;t  Don  ber 
garce  auf  einer  runben  ©d)iiffef  unt  einen  mit  ©pedbarben  belegten 
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rmtbert  Sludftedjer  einen  [prägen  S^aub,  legt  auf  benfelben  bie  ©d)itepfen 
bid)t  nebeneinanber,  fo  baff  bie  prüfte  etwad  niebriger,  ald  bie  Hinteren 
©eiten  311  liegen  fommen,  unb  belegt  Sllled  mit  bünnen  ©pedbarben 
unb  einem  rnnben  ^3af>iev.  (Sine  ©iertelftunbe  Bor  bem  3lnrid)ten  fd)iebt 
man  bie  ©d)iiffel  in  einen  nid)t  3U  l)eifjen  Ofen  unb  läßt  bad  ©ratin 
baden.  33on  ben  ©d)nepfeufnod)en  f>at  man  mit  guter  3'ud  ein  gurnet 
(fpr.  gümelj)  g^ogen,  unb  mit  biefem  nad)  sJh\  213  eine  ©ance  bereitet. 
S3eim  9Inrid)ten  nimmt  man  bad  ©ratin  and  bem  Ofen,  entfernt  bad 
Rapier,  ben  ©ped  unb  ben  S(udfted)er,  trodnet  bad  auf  ber  ©d>ixffet 
befinblidje  fyett  mit  einem  reinen  Sud)  ab,  madfirt  bad  ©ratin  mit  ber 
©auce  unb  füllt  in  bie  ÜDlitte  in  ©djeiben  gefd)nittene  Srüffeln,  bie  man 
mit  Sutter  unb  ettnad  9totb)nein  gar  gebiiuftet  bat.  Oie  ©d)nepfen= 
föpfe  mad)t  man  in  ettoad  23ouiüon  gar,  ftreid)t  an  bie  ©teile  ber  Singen 
ettoad  toeiffe  $arce,  brüdt  ein  fßfefferforn  in  bie  SRitte  unb  ftid)t  bie 
Äöpfe  mit  ber  ©d)nabelfpi(3e  aufred)t  ftel)enb  in  bie  ©d)nepfen.  2öiH 
man  bad  ©ratin  nid)t  auf  ber  ©d)iiffel  baden,  fo  rollt  man  Bon  mürbem 
Seig  (fielje  bad  fRegifter)  eine  runbe  Seigplattc  Bon  ber  ©röffe  ber 
©d)iiffel  unb  ettoa  einen  halben  Ringer  bid,  breffirt  bitrd)  gufamnten* 
fcf>ieben  bed  Seiged  jtoifd)en  ben  Oaunten  unb  ben  3c>3cfingevn  beiber 
£)änbe  einen  2 3°ß  l>ol)en  SRanb  um  bie  Seigplatte,  fd)ioeift  benfelben 
nad)  oben  ein  toenig  aud,  fneift  ihn  mit  ber  Äneifjange  fd)ön  bunt,  be= 
ftreid)t  il;n  mit  einem  ganzen  jerqnirlteu  (Si,  füllt  il;n  mit  (Srbfen  unb 
umgiebt  ib>n  mit  ißapierftreifen,  toeldie  man  mit  Butter  beftridjen  unb 
non  beiben  ©eiten  ettoad  eingefd)nitten  hat-  S-Run  binbet  man  biefe  mit 
einem  SSinbfaben  um  ben  Seig  feft  unb  bädt  ben  91anb  im  heiffen  Ofen 
31t  fd)öner  $arbe.  ©nblid)  entfernt  man  bad  Rapier  unb  bie  (Srbfen, 
füllt  ben  9fanb  brei  Viertel  Bott  mit  ber  ©ratinfarce,  legt  bie  ©d)uepfen 
barauf,  bod)  fo,  baff  fie  3ur  Ipälfte  über  ben  Seigranb  fyerBorragen,  be= 
bedt  fie  mit  ©pedbarben  unb  fpapier,  läfft  bad  ©ratin  'A  ©tunbe  baden 
unb  Doöenbet  ed  )oie  oben. 
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9?cd)  fd)öuer  voirb  eg,  menn  man  eine  ttmgebcgene  9ianbform,  mie 
(ie  aug  ber  beigegebenen  3<dd)nung  ju  erfepen,  mit  bem  Xeig  auglegt, 
biefen  mit  ©rbfeu  gefüllt  51t  fd)öner  §arbe  bäcft  unb  bag  ©ratin  barin 
fo  breffirt,  baß  jebe  ^Biegung  burd)  eine  ©d)iicpfe  auggefüllt  mirb. 

664.  $8ont  fpafclljupit  mtb  ©tfjiicepitpii. 

Seibe  merben  in  jDeutfdjlaitb  nur  fetten  angetroffen  unb  tommen 
meifteng  im  SSinter  aug  ©daneben  ober  Srußlanb.  2)£ait  bermenbet  fie 
in  ber  Siegel  nur  jum  23raten  ober  ©alnii  unb  berfäprt  babei  nad)  beit 
für  bag  Dtebpupn  befdjriebenen  9£eccpteit. 

665.  SSom  Wncrpaljit  mtb  tBirfljafjtt. 

ÜDen  Sluerpapit  tann  man  nur  gan^  Jung  jutn  traten  bermenben. 
©r  mirb  bann  breffirt,  gefpidt,  mie  ber  ffafan  gebraten  unb  mit  Dem 
Sopf  unb  beit  ©d^matijfeberu  berjiert.  3ft  er  älter,  fo  burd)jiept  man 
ipn  mit  bid'en,  genutzten  ©pedfäben,  legt  ipn  einige  Xage  in  eine  9)£a= 
rinabe,  mie  fie  in  9?r.  458  befdjrieben  ift,  fepmort  ipn  mit  ber  9Dria= 
rinabe  unb  ctmag  2Bein  red)t  meid),  gießt  bann  bie  33ritpe  burd),  entfettet 
fie  unb  fod)t  fie  mit  etmag  SBraunmepl  feimig.  iBeim  2lnricpten  fdjneibet 
mau  bie  33ntft  in  bünne  Querfdjeibett  unb  legt  biefe  in  iprer  früheren 
©eftatt  auf  beit  Seiden  mieber  jufatnmen. 

®er  93irtpapit  mirb  ebeitfo  beßanbelt.  SOian  legt  bag  iBruftftüct,  an 
metd)em  bie  Keinen  ffitetg  meiß  mie  £püpuerfleifcp,  bie  großen  giletg 
aber  bon  brauner  ffarbe  finb,  beim  2lnrid)ten  oben  unb  garnirt  bie 
©d)iiffet  mit  ben  ©d)mati3febern  unb  betn  Sopf. 

666.  23oit  ber  Srnppc. 

Sind)  biefe  eignet  fid)  nur,  menn  fie  nod)  jung  ift,  jum  traten  unb 
mirb  gefpidt  ober  nngefpidt  jubereitet.  33on  alten  trappen  jiept  man 
bie  §aut  ab,  töft  bie  33rnftftiide  bon  ben  Snod)en,  Köpft  fie  mit  bem 
•padnteffer  etmag  breit  unb  fpidt  fie  red)t  bid)t  mit  gemürjten  ©ped= 
fäben.  9J£ait  tann  fie  nun  entmeber  einige  ©age  mariniren,  ober  aud) 
frifcß  mit  3ug,  bie  man  mit  ben  £rappen--Snod)en  aitggefod)t  t)at,  mie 
ein  Salbg=ffricanbeau  gar  matten  unb  gtaciren.  $011  bem  Seitlenfleifd), 
metdjeg  man  aug  £>cmt  unb  ©et)nen  gefd)abt  I;at,  bereitet  man  mit  einem 
^Drittel  fo  biel  ‘ißattabe  unb  einem  ^Drittel  fo  oiet  iBittter  itad)  sJ?r.  27 
eine  lodere  $arce,  breffirt  babon  mit  2 Teelöffeln  ©uenetlg  (fiepe 
©eite  26  unter  Sueffeg),  fod)t  fie  in  ^Bouillon  ober  SBaffer  gar  unb  ber= 
ntifd)t  fie  mit  etmag  9Jfabeira=©aitce,  in  meldter  man  ben  loggefpidtett 
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Srappenfbnb  berfocpt.  Seim  ülnridjten  fc^neibet  man  bie  Srappenbriifte 
in  bünne  Querfdjeiben,  garnirt  fie  ringdum  mit  ben  QueneHd  unb  giebt 
bie  übrige  ©auce  apart  baju. 

667.  Soit  bet  toil&nt  ©and. 

Sie  jungen  ©äufe  toerben  toie  in  sJtr.  624  gebraten,  ober  jitm  ©alrni 
toie  in  Str.  656  bereitet,  bie  atten  aber  gefdjmort,  nadjbem  mau  fie  einige 
Sage  in  eine  ‘Uiarinabe  gelegt  pat. 

668.  Sou  ber  tuilbcn  (Sitte. 

Sie  toilbe  ©nte  pat,  fo  lange  (ie  nod)  jung  ift,  ein  borjüglidjed 
gleifdj,  nimmt  aber,  toenn  [ie  älter  roirb,  einen  tpranigeu  ©cfdmiacf  an 
unb  ift  bann  nidpt  f eb)r  31t  empfehlen.  9)?an  bratet  ober  fdjmort  [ie  toie 
bie  japme  in  Sir.  639  unb  640  ober  mad)t  einen  ©alrni  toie  in  Sir.  647 
babon.  ©an,$  befonberb  ge[itd)t  ift  bie  Krid=@nte.  SDian  bertoenbet  [ie 
jum  Sraten  unb  füllt  bann  ein  ©tiid  Sutter,  toeld)ed  man  mit  ettoad 
gepaefter  ©itronenfcpale,  ©itronenfaft,  ©alj  unb  Pfeffer  burdjgefnetet 
pat,  in  ben  Körper  ber  Kri(f  = ©ute  unb  bratet  biefe  in  einer  palben 
©tunbe  red)t  faftig  gar.  SDian  fann  [ie  and)  toie  bie  ©nte  in  Sir.  640 
fepmoren  unb  folgenbe  ©auce  baju  geben:  SDian  fepält  bie  ©d)ale  einer 
gelben  ^ßomeranje  ganj  bünn  ab,  fepneibet  [ie  in  feine  gäben,  blancpirt 
biefe  einige  Slugenblide  in  foepenbem  SBaffer  unb  mifdpt  [ie  in  eine  lrä[= 
tige  braune  ©auce,  bie  man  mit  ettoad  ©itronenfaft  abfepärft  unb  mit 
einem  fleinen  ©tudd^en  3 11  der  berfüßt. 

669.  Sou  öcit  Krnmcföüiigcln. 

Sie  Krametdbögel  toerben  gerupft,  toobei  man  bie  |jaut  bom  Kopf 
abjiept,  gefengt  unb  fauber  abgetoifd)t.  Sann  fließt  man  bie  Slugen  aud, 
reißt  bie  untere  ©cpnabelpälfte  mit  ber  ©urgel  unb  bern  ©cplunb  ab, 
paut  bie  Krallen  bon  ben  giißen,  [0  toie  auep  bie  glügel  ab,  nimmt  mit 
einem  fpi($en  SDieffer  ben  SDiagen  burdj  einen  ©infdmitt  pinter  ber  Keule 
peraud,  biegt  bie  griffe  um  unb  Hemmt  [ie  jtoifdjen  bie  Keulen.  Siefe 
ftedt  man  nun  über  Kreuj  burd)  einanber  unb  ben  pentmgebogenen 
Kopf  mit  ber  Slugenpöple  auf  bie  linfe  Keulenfpitje.  hierauf  läßt  man 
Sutter  in  einer  Kafferoüe  gelb  toerben,  tput  bie  Sögel  pinein,  beftreut 
fie  mit  ©alj  unb  bratet  fie  unter  öfterem  Umfdjtoeufen  in  10 — 15  SJii= 
nuten  bon  allen  ©eiten  braun.  £>at  mau  bie  Sögel  angerid)tet,  fo  über* 
gießt  man  fie  mit  in  Sutter  gelb  gebratener  geriebener  ©emmel,  fpiilt 
ben  Sratenfafc  mit  ettoad  3ud  lo«,  gießt  ipn  burd)  ein  ©ieb  unb  füllt 
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il;n  unter  bie  Böget.  9Ban  fann  aud)  einige  geftoßene  2Bad)fyotberbeeren 
bamit  braten. 

670.  ©ratiit  (tyr.  ©ratängtf)  uoit  Äraructöbbflctn. 

®ie  Bereitungsart  ift  biefetbe  mie  beim  ©ratin  non  ©d)nepfen  in 
Br.  663. 

671.  58oti  beit  Scrtfjcn  itnb  ©rtolancn. 

©ie  m erben  mie  bie  ÄrametSbögel  jum  Braten  borbereitet  unb  in 
Butter  in  etma  10  SBinuten  gar  unb  fd;ön  braun  gebraten.  907an  itber- 
gießt  fie,  mcnn  fte  angeriditet  finb,  wie  bie  It’vametSoöget  mit  in  Butter 
gelb  gebratener  ©emmel  unb  fpütt  ben  Bratcnfa^  mit  -3uS  toS. 

672.  Scrdjcn  mit  Bciö. 

©reioiertel  -ßfnnb  gut  gereinigten  unb  btandjirten  BeiS  fod)t  man 
mit  7»  Quart  fetter  Bouillon,  \U  fßfunb  Butter,  mit  ©atj  unb  einer 
mit  Betten  gefpid'ten  ßmiebel  toeidj,  aber  törnig,  ridjtet  it>n  an  unb 
garnirt  ifyit  mit  ben  hne  in  ber  hörigen  Bummer  gebratenen  Serd^en, 
meld)e  man  bann  mit  in  Butter  getbgebratener  geriebener  ©emmel 
übergießt. 

673.  ©ratiit  (fpr.  ©ratängtj)  boit  Serdjcu. 

®ied  mirb  mie  bad  in  Br.  663  befd^riebene  ©ratin  hon  ©djnepfen 
bereitet. 
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Neunter  2lli(djuitt. 


Hon  ben  (Ikmüfni. 
Fig.  63. 


©ie  bilben  näd)ft  betn  ffleifd)  bie  tpaußtbeftanbtfyeile  einer  (eben 
SDlatdjeit  unb  (ollen,  namentlid)  in  ber  gemöbnlidjen  bürgerlid)en  (paud= 
Haltung,  bad  SDleifte  jur  ©tiüung  bed  SIppetitd  beitragen.  9Ran  !ann 
(ie  bat) er  and),  je  nad)bent  (ie  biefen  3lüe(^  erfüllen,  in  (einere  unb  ge= 
tt)öt)nlid)ere  eintlpeiten,  bon  benen  bie  erfjteren,  tbeldje  fid)  mehr  bitrd) 
il)re  ©eltenfyeit  unb  ben  2Bol)lgefd)macf  audjeid)nen,  bei  größeren  2Jlittagd= 
mafyljeiten  nad)  bem  ©raten  unb  jinar  of>ne  ©eilagen,  bie  feiten  aber 
nad)  ben  großen  ©tücfen  mit  ©eilagen  berfefyen  ferbirt  iberben.  ©ei 
feineren  ®inerd  giebt  man  in  ber  (Regel  jmeimal  ©emüfe,  einmal  ald 
©arnitur  junt  großen  ©ti'tcf  ober  @ntr<$e,  bad  jioeite  9Ral  nad)  bem 
©raten.  — ($d  folgen  nun  nod),  um  fpätere  3Bieberl)olungen  ju  ber= 
meiben,  einige  allgemeine  ©emertuugen. 

®ie  meiften  ©emftfe,  namentlid)  aber  alte  $ol)lforten,  müffen  bor 
bem  eigentlid)en  ©arfodjen  erft  in  fod)enbem  (Baffer  mit  etmad  ©alj 
bland)irt  unb  bann  mit  faltem  (Baffer  abgcfpiilt  lo erben.  9Jiau  entjiel)t 
i^nen  babnrd)  ben  l;erben  ©e(d)iuad'  unb  bie  bläfyenben  ©c(tanbtl)eile. 
Um  bied  31t  erreid)en,  muß  man  (ie  jebod)  mit  l)inlängtid)  bieletu  (Baffer 
bland)iren. 
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S?on  ben  ©emüfen. 

(pülfenfrüd;te  fod;t  man  in  meinem  Söaffer,  bod;  werben  [ie  nod; 
beffev,  wenn  man  (ie  längere  Zeit  bor  bent  $od;en  barin  weid;t  unb 
aufquillen  laßt. 

Um  bie  ©eittüfe  feimig  ju  mad;en,  fcf>wi(3t  man  bad  baju  erforber= 
Iid>e  9JM;l  je  nad;  Umftänben  in  S3ntter  weiß  aber  braun,  wenbet  jebod; 
in  2Baffer  flargequirlted  SDfepl  (flarniepl)  nur  im  Wotpfaü  an,  ba  bie 
bamit  feimig  gemad;ten  ©etnitfe  immer  mehlig  fd;mecfen. 

©etnitfe,  bie  beim  Umrüpren  leidet  jerbrecpen  würben,  wie  9)lol;r= 
rüben,  ©^argel  it.  [.  w.,  fd;Wenft  man  nur  in  ber  Sauce  burd;. 

SoÜte  ein  ©enuife  anbrennen,  (o  fd;üttet  man  ed  augcnblidlid;  in 
ein  anbered  ©efd;irr  unb  !od;t  ed  barin  unter  Zugießen  non  Souilion 
ober  äßaffer  üoüenbd  gar.*) 

SBenu  ed  borfommt,  baß  ©emüfe,  namentlid;  9iüben,  nid;t  weid; 
tod;en  Wollen,  (o  tl)ut  man  ein  Wenig  fo^tenfaured  Patron  baju,  weld;cd 
burd;aud  unfd;äblid;  ift  unb  bad  2öeid;Werben  beförbert.  2(ud;  ald  ein 
probated  SDiittcl  Wirb,  ein  Stiid  Weißed  ©lad  empfohlen,  welcped  man 
mit  ben  ©emüfen  fod;en  läßt  unb  ed  fü  legt,  baß  ed  burd;  bad  21uf= 
Wallen  ber  f^lüffigfeit  fortwäpreub  in  gitternber  Bewegung  erhalten 
Wirb. 

674.  Stangen  = Spargel. 

Seim  ©infauf  bed  ©pargeld  fepe  man  barauf,  baß  berfelbe  frifcp 
geftod;en  unb  nid;t  lange  gewäffert  fei,  woburd;  er  einen  unangenehmen 


*)  Stifter  ift  bet  ber  Zubereitung  ber  meiften  ©emüfe  bad  entfprecpenbfte 
gett,  bocp  läßt  fie  fid;  in  .jäinfiept  auf  bie  babnrd;  erhielte  ©rfparniß  in  bieten 
gatten  ganj  ober  bod;  jur  Hälfte  burd;  gett  erfepen,  wetd;e$  babttrep  3ugleicp 
bie  paffeubfte  SSerwenbung  finbet,  nur  muß  man  barauf  fet;en,  baß  eS  burcpauS 
frifd;  unb  rein  bon  alter  gtüffigfeit  ift.  9topeS  9tiub8»,  ÄatbS»  ober  ©d;weine= 
fett,  auep  ©ped',  fd;neibet  mau  in  feine  SBiirfet,  läßt  eS  auf  tangfamem  geuer 
auöbraten,  ot;ne  baß  es  brennt,  gießt  eS  burd)  ein  ©ieb  unb  berwat;rt  eS  in 
einem  irbenen  Sopfe.  gett  bon  traten  ober  33rüpen  ttärt  man,  inbem  man  eS 
in  einem  Siegel  jum  geuer  fept  unb  fo  lange  fiepen  läßt,  bis  eS  anfpürt  3U 
!od;en  unb  ftitt  Wirb,  was  ein  Ze'd;en  ift,  baß  bie  geud;tigteit  berbampft  unb 
jebe  Unreiuigfeit  auSgefd;ieben  ift.  Sun  gießt  man  bas  gett  burd;,  boep  muß 
man  barauf  ad;ten,  baß  eS  auf  bent  geuer  niept  3U  peiß  wirb,  woburep  eS  einen 
bitteren  ©efd;mad  befommt.  2lm  wenigsten  ju  berwenben  ift  fpammetfett,  es 
paßt  nur  31t  9iüben  unb  einigen  Äoptarteu.  2)a  nun  niept  altes  gett  fid;  3U  je» 
bent  ©emüfe  eignet,  wirb  in  ben  naepftepenben  9tecepten  ba,  wo  eS  iiberpaupt 
anwenbbar,  bas  paffenbe  gett  näper  beftimmt  werben. 
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©eigefd)inad  ertjält.  9J?an  erfennt  bieö  leicht  an  bem  gelben  2(uSfel)en 
ber  föpfe.  ©er  ©pargel  wirb  gepult,  inbem  man  sunädjft  bie  Keinen 
©lättdjen  unter  bem  $opf  entfernt  itnb  bann  bie  §aut  in  bünnen  ©trei= 
fen  üem  $opf  nad)  bem  ©tiet  511  abfd)neibet.  ©anu  mäfd)t  man  ben 
©parget,  binbet  il>n  mit  ©inbfaben  ober  ftarfem  gmirn  ju  ©itnben  non 
12  bis  15  ©tücf  jufammen,  in  melden  bie  Jföpfe  gleid>  fielen,  bie  (Sn= 
ben  aber  egal  abgefd)nitten  merben.  hierauf  legt  mau  ben  ©pargel  in 
lodjenbeS  Söaffer,  faßt  ifyn  unb  läßt  il)n  entmeber  nur  ein  paarmal  auf= 
fcd)en  unb  bann  an  ber  ©eite  bcS  ^euerS  nad)jiel>en,  ober  man  !od)t 
il;n  in  10  bis  15  SDlinuten  meid).  9J?an  überzeugt  fid)  bon  ber  l)in= 
reid)enben  2ßcid)l)eit,  inbem  man  bie  föpfe  leid)t  jmifd)cn  ben  Ringern 
briicft  unb  fobalb  fie  meid)  finb,  ift  ber  ©pargel  gar.  ©eini  2lnrid)ten 
f>ebt  man  ben  ©parget  mit  bem  ©d)aumtöffel  fferauS,  läßt  ib>n  auf 
einem  reinen  ©ud)  abtropfen,  legt  it)ii  auf  eine  lange  ober  ntnbe  ©d)üf= 
fei  unb  entfernt  ben  ©inbfaben.  ©ie  Ä'öpfe  möffen  alle  nad)  berfelben 
©eite  liegen,  and)  mirb  ber  ©pargel  faft  immer  auf  einer  fauber  ge= 
brodjenen  ©eroiette  angerid)tet.  9J?an  giebt  baju  gefd)nioljene  ober 
braune  ©utter,  ober  eine  ber  unter  9er.  235,  238  unb  239  befd)riebenen 
©aucen.  2lud)  mit  Del  unb  (Sffig  f'ann  ber  ©pargel  oerfpeift  merben. 
■3m  ber  Siegel  giebt  man  leine  ©arnitur  baju,  miH  man  aber  eine  baju 
bermenbeu,  fo  mürben  (SotelettS,  gebratene  SmlbSutild),  gebratene  £>üf)ner, 
aufgefd)nittener  geräud)erter  £ad)S,  rol)er  ©d)infen  ober  (Serbetat=2Burft 
am  paffenbften  fein,  bod)  muffen  bie  ©eilagen  apart  augerid)tet  merben. 

675.  33rcd)s  ©pargel. 

©obatb  man  ben  ©pargel  mie  oben  fauber  gepult,  fd)neibet  man 
ilfn,  fo  meit  er  meid)  ift,  in  3oülange  ©lüde,  mäfd)t  biefe,  tod)t  fie  in 
fodjenbetn  SBaffer  mit  ©aß  meid)  unb  gießt  fie  jum  Slbtropfen  auf  einen 
-©nrd)fd)lag.  ©ann  rüffrt  man  eine  ©utter  = ©auce  nad)  9ir.  238  mit 
etrnaö  ©pargelmaffcr  auf  bem  fteuer  ab,  legirt  fie  mit  einigen  (Sigelbeu 
nnb  fdjmenlt  ben  ©parget  bamit  fur^  bor  bem  91nrid)ten,  inbem  man 
ein  ©tücf  frifdje  Butter  nnb  etmaS  geftoßenen  3ucfer  ftinjufügt,  burd). 
91fan  fann  bie  (Sigetben  forttaffen  unb  bafür  etmaS  feingcl)acfte  sißeterfilie 
unter  bie  ©auce  mifd)en,  aud)  lann  man  biefe  mit  Söeißmetjt  unb 
©ouitlon  bereiten  unb  mit  (Sigelbeu  legiren.  (Sine  .fpauptbebingung  ift, 
baß  man  ben  ©pargel  nur  turj  bor  bem  2lnrid)ten  in  bie  ©auce  ttjut, 
ba  biefe,  menn  er  längere  3ed  mit  berfelben  ftel)t,  bünn  mirb,  in 
meld)em  (fall  man  fie  mit  etmaS  in  ©utter  gefnetetem  9)lel)t  mieber  fei= 
mig  mad)en  müßte.  (Sbenfo  menig  barf  ber  ©pargel  mit  ber  ©auce 
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fod)en,  moburd)  fie  gerinnen  mürbe.  2118  Beilagen  paffen  Sotelettö,  ge* 
fpicfte  ober  gebratene  ^alböntild),  gebadene  ^ntßner  u.  f.  m.  baju. 

676.  ©riinc  ©rbfcit  (©djotcu)  k l’Anglaise  (fpr.  a Sangläßf’). 

®te  audgepaßlten,  oerlefenen  unb  gemäkenen  grünen  Srbfen  fod)t 
inan  in  l)inreid)enb  oielent  fodjenben  SBaffer,  rafd)  meid)  (fie  müffen  fd)ön 
grün  bleiben),  fcpmenft  [ie,  itad)bem  fie  rein  abgetropft  ftnb,  nur  mit 
red)t  frifdjer  33utter  burd)  unb  garnirt  fie  mit  in  SButter  gebratenen 
breiedigen  ©emmelcroutond. 

677.  (Briinc  ©rbfen  k la  fran<jaise  (fpr.  a ta  grangßßäßf’). 

97ad)bem  man  bie  audgepaßlteu  nnb  berlefenen  grünen  (Srbfen  ge* 
mafd)en,  tl;ut  man  fie  in  eine  Äafferotle,  gießt  fo  niel  SBaffer  baju,  baß 
ed  überfteßt,  fnetet  bie  (Srbfeit  mit  einem  ©tüd  Söutter  (auf  6 ‘äKefsen 
©d)oten  etma  ein  eigroßeg  ©tüd  23utter)  burd),  gießt  bad  SBaffer  bei= 
naße  rein  ab,  tßut  eine  gmiebel,  ©als  unb  ein  f>eterfilien=23ouquet  baju 
unb  läßt  bie  (Srbfen  auf  langfamem  f^euer  meid)  fdjmifcen,  mo^u  etma 
eine  ßalbe  ©tunbe  erforberlid)  ift.  ®ann  fnetet  man  ein  ©tüd  23utter 
mit  1 2d)eelöffet  notb  9)?el)l  unb  ebenfoniel  geftoßenem  .ßuder  burd),  tßut 
eg  an  bie  (Srbfen,  auö  melden  man  bag  33ouquet  unb  bie  .gmiebel  ent= 
fernt  ßat,  unb  fd)menft  fie  bamit  auf  bein  ffeuer  burd),  big  fie  feimig 
finb.  ÜDie  grünen  (Srbfen  bürfen  meber  eine  tange  ©auce  I)aben,  nod) 
31t  bid  fein,  ©iebt  man  fie  nad)  bem  S3raten,  fo  umfräi^t  man  fie  nur 
mit  in  23utter  gelb  gebratenen  breiedigen  ©emmclcroutond,  bor  bem 
S3raten  garnirt  man  fie  mit  ft'dlbg*,  fpammel*,  £amm=  ober  ffifd)=G>ote= 
lettg,  mit  ffalbg*  ober  £amm=j£enbron8  (fpr.  £angl)brongb),  mit  §üf)nern 
ü la  Villeroi,  mit  GEroquetg,  ©aucigd)en,  armen  Gittern,  gebadener  ober 
glacirter  $albgmild),  Grenadins  unb  and)  mit  ©pidaal.  ©inb  bie  (5rb= 
fen  bider,  fo  muß  man  etmag  ineßr  SBaffer  ober  gleifcpbrüße  unb  etmag 
fftinberfett  auffüllen,  meit  fie  längere  $0*  311111  ©armerben  erforbern,  fie 
aud)  mit  geriebener  ©emmel  ober  etmag  in  ^Butter  meißgebratenent  9J?el)l 
feimig  mad)en  unb  nad)  Seliebcn  gel)adte  ißeterfilie  fyinsufügen.*) 

678.  Ißiircc  Don  grünen  (Srbfcn. 

9D7an  nimmt  ba3U  bie  (Srbfen,  menn  fie  fd)on  anfangen,  bid  31t 
merben,  fod)t  fie  mie  oben  mit  ©als,  einer  gmiebel  unb  einem  ^3eterfilicn= 
S3ouquet  meid),  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb,  rüprt  bieg  ißitree  mit  einem 


*)  SSietiiel  ©eniüfe  man  auf  bie  iperfon  red)itet,  finbet  man  ©eite  19. 
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guten  ©tüd  SButter  tjeifj  unb  giebt  ed  mit  benfetben  ©arnituren,  mie 
in  ber  borigcit  Sßummer. 

679.  Bittfcrfibotcit. 

Qiefetben  fdfjneibet  man,  menn  bie  gäben  babon  abgejogen  finb,  ber 
Quere  nad)  in  jolltange  ©tiide,  tod)t  fie  mit  SBaffer  ober  33ouiÜon, 
@aß,  einem  tBouquet  ißeterfitie  nnb  etmad  $uder  meid),  mad)t  [ie  mit 
geriebener  ©emrnet  feimig  unb  fd)menft  fie  mit  einem  ©tiid  ^Butter  unb 
gebadter  ißeterfitie  burd). 

680.  <£ingcntnd)tc  gcitnc  (£rbfcn. 

®ie  in  33üd)fen  eingemad)ten  grünen  (Srbfeu  fd)iittet  man  auf  einen 
5Durd)fd)tag,  tf>ut  fie  mit  etmad  bon  il;rem  gonb  in  eine  ^afferoHc,  täfjt 
fie  tod)enb  fyeijj  merbcn  unb  fdßbenft  fie  mit  einem  ©tüd  SButter,  met= 
d)ed  man  mie  in  sJ?r.  685  mit  SD^el^t  unb  3»der  burd)  g et  net  et,  burd)  unb 
bennifd)t  fie  nad)  ^Belieben  mit  gel)ad'ter  Ißcterfitie.  — 2)ie  getrodneten 
ruffifd)en  grünen  ©rbfen  läßt  man  mit  91egenmaffer  bie  9?ad)t  t)inburd) 
au  einem  taumarmen  Qrt  (am  befielt  im  andgetiUjtten  Qfen)  tocid)eu, 
gießt  fie  ab,  fdfmifct  fie  mit  etmad  Söaffer,  ©aß,  einem  33ouquet 
unb  einem  ©tüd  53utter  red)t  meid),  mad)t  fie  feimig  unb  bermifd)t  fie 
mit  £uder  unb  gebadter  ißeterfiüe. 

681.  gmtgc  aMjrriiben. 

SDcan  putit  bie  jungen  ‘Jftofyrrüben  red)t  fauber  (man  fann,  um 
iljnen  ein  jiertid)ed  Studfefyen  ju  geben,  eine  gaitj  Keine  ©pi(3e  bon  bent 
grünen  $raut  fteßen  taffen),  tod)t  fie  mit  23ouiOon,  einem  ©tüd  3llc^ei5 
Butter  unb  ©aß  rafd)  meid),  fdjmi^t  etmad  StJJeßt  in  23utter,  rüfjrt  ed 
mit  ber  9J?ot)rritbenbrüI)e  Kar,  fodit  babon  eine  feimige  ©auce,  mifd)t 
£iefe  mit  gefyadter  ‘’ßeterfitie  unb  fcfymenft  fie  mit  ben  9JJot)rriiben  burd).  — 
2ftan  tod)t  fie  uod)  auf  eine  anbere  2lrt,  inbem  man  mit  2Beijjmel)t  unb 
23ouillon  eine  feimige  ©aitcc  bereitet,  bie  üftcfyrrüben  barin  meid)  unb 
furj  eintod)t  unb  fie  bann  mit  gefyadter  ‘jpeterfitie,  einem  ©tüd  guder 
unb  23utter  burd)fd)menft.  5lu§er  ben  bei  ben  grünen  (Srbfen  angege= 
benen  ©arnituren  tarnt  man  ttod)  Qmetettd  ober  aud)  ©pieget=  (©ejsß 
©ier  baju  geben. 

682,  gititgc  SDtobrriibcit  mit  grünen  (Srfifen. 

©obatb  bie  ätiofyrrübeu  gepulst  finb,  fd)neibet  man  fie  eutmcber  in 
jotttauge  feine  ©treifen  ober  in  feine  SBürfet,  fod)t  fie  mit  ebenfobiet 

■Sturtfj'S  iUuflritteS  $cd)Iatd).  21 
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auögepafylten  unb  geraffelten  grünen  ©rbfen  in  ißouillon,  mit  Söntter, 
©atj  unb  3l,l^ei'  reif,  bereitet  aud  bem  f^onb  mit  Höeifjmefyl  eine  bitte 
©attce,  üerfoft  fie  mit  getjacfter  'ißeterfilie  unb  mifft  fie  unter  bie 
SD^rrüben  unb  ©rbfen,  reife  man  bantit  burffofen  läßt. 

683.  Snnflc  ©toljrriibcn  mit  ©^mrflcl. 

®ie  jungen  Notrufen  rerben  gepult  unb  rie  in  sJtr.  681  reif 
gefof  t ; gepulter  ©pargel  rirb,  fo  reit  er  reif  ift,  in  ©tiide  geffnitten, 
benen  man  bie  £änge  ber  9tfot>rrüben  giebt,  in  SBaffer  nnb  ©aß  reif 
gefocbt  unb  junt  Slbtropfen  auf  einen  SDurffflag  getljan.  ®ann  foft 
man  mit  2öeißruet?l  unb  ber  rrübenbrüfye  eine  biete  ©auce,  ff  renft 
biefe  mit  ben  Sfttf  rvüben,  bem  ©pargel,  einem  ©ti’uf  33utter  unb  3uder 
burf  nnb  giebt  eine  ©arnitur  bou  falb«  - Grenadins,  ©otelettd,  33ri= 
folettd,  ©avtciöf  en,  ©melettd  u.  bergt,  baju. 

684.  ißiirec  bon  Siobrnibcn. 

®ie  9Jfo|rrüben  rerben  in  ©feiben  geffnitten,  in  SQutter  mit 
©aß  unb  etra§'3l'tfcr  langfant  reif  geffrft,  burf  ein  ©ieb  ge= 
ftrifen  unb  beim  Stnriften  mit  einem  ©tiieffen  ©afelbouillon  unb 
iöuttev  ßeiß  gerührt. 

685.  2ütc  $tof)raikn. 

liefen  giebt  man,  renn  fie  gepult  ftnb,  bie  ©eftalt  ben  jungen 
‘äftofjrri’tben,  ober  man  ffneibet  fie  in  einen  3°Ü  biete  ©feiben,  ftift 
biefe  mit  einem  @emüfe=3lu3ftef er  ju  runbett  ©äulfen  aud,  blanfirt 
fie  einige  Stugenblicfe  in  tefenbent  Sßaffer  unb  bereitet  fie  reitev  rie 
bie  jungen  9J?obrriiben  in  2iv.  681. 

686.  SMobrritbeu  mit  Kartoffeln  ititb  9iinb=  ober  §ammelflcifdj. 

Sffan  ffneibet  bie  gepufeten  9Jäf  rriiben  in  joülange  ©treifen,  foft 
fie  mit  ber  fetten  9einbd=  ober  £mmmelbrüf)e  unb  et-rad  9?inbdfett  reif, 
ffrifct  bann  StXJeßt  mit  33utter  ober  f^ett,  rüprt  bie  Släfrrübeubrülje 
bamit  Kar,  fügt  geßaefte  f eterfilie  fn^u  unb  läßt  bie  9Jäf  rriiben  bantit 
nof  etrad  focfyen.  ©efdflte  unb  in  ©tiide  gefd;nittene  Kartoffeln  foft 
man  in  SBaffer  unb  ©aß  meid?,  gießt  fie  ab  unb  mifft  fie  unter  bie 
9Jiof)rrüben.  hierauf  rießtet  man  SSeibed  eutreber  über  bem  9iinb=  ober 
^pammelfleifd),  reld^ed  man  in  ©tiide  gefd)nitten  ßat,  au,  ober  giebt  bieö 
apart  baju. 
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687.  gititoe  flfiinc  Soljncit  ä la  Frangaise  (fpr.  a ta  grangljfjäljf’.). 

'3)ic  jungen  grünen  Sonnen  »erben  bon  ben  gäben  befreit,  in  feine 
Streifen  gefdjnitten,  in  einem  fupfernen  Reffet  mit  bielern  SBaffer 
mit  ©ag  meid),  aber  red)t  grün  getodjt,  anf  einen  ®urd)fd)tag  gettjan 
unb  mit  tattern  25  aff  er  abgefpütt.  ®ann  fd)menft  man  bie  Sopnen  mit 
einem  Söffet  meiner  ©auce,  einem  ©tiid  Söutter,  Pfeffer  unb  gefyadter 
fßeterfilie  auf  bern  geuer,  bid  fie  tjei§  finb  unb  giebt  fie  nad)  bem  traten 
nur  mit  ©emmetcroutond,  Der  bent  traten  aber  mit  G-renadins  bon 
$alb,  mit  fpammeFGiotetettd,  ©aucidd)en,  Qmetettd  u.  f.  m.  9Jian  fann 
nad)  belieben  etmad  Giitronenfaft  baju  brüden. 

688.  ©djucibcbolmeu  auf  öcntfdjc  ?trt. 

®ie  abgefäbetten  23of)uen  merben  in  ©treifen  gefd)nitten,  einige 
Slugenbtide  in  fod)enbent  SBaffer  btandjirt  unb  mit  fetter  97inbd=  ober 
§ammetbrüf)e  mit  ©ag  meid)  gefod)t.  35ann  fdjmijjt  man  9Jtet)t  in  S3ut= 
ter  ober  fRinbdfett  getb,  rüprt  ed  mit  ber  iBopnenbriifje  ftar,  tf)ut  gepadte 
fßeterfilie  nnb  fßf effertraut  baju  unb  fod)t  eine  feimige  ©auce  babon, 
mit  metd)er  man  bie  53otjnen  nod)  einige  ,3 eit  fod)en  tagt.  9Jfan  giebt 
fie  entmeber  mit  bent  gefod)ten  £>ammet=  ober  fRinbfleifd)  ober  garnirt 
fie  mie  in  9?r.  687.  2tud)  fann  man  gefallene  fp  dringe  apart  mit  f)erum= 
geben.  3)ie  breiten  ©d)merbbol)nen  eignen  fid)  am  heften  baju. 

689.  ®rcd)bot)itcn. 

®ie  Sonnen  fäbett  man  ab,  brid)t  fie  in  2 ober  3 ©tiide,  mäfcpt 
fie,  btand)irt  fie  einige  Minuten  in  fod)enbem  25affer  unb  fod)t  fie 
mie  in  ber  hörigen  Kummer  gar.  ®amt  ntad)t  man  mit  SSeifjmetd  ober 
53raunmet)t  unb  ber  33ot)nenbrüt)e  eine  feimige  ©auce,  bermifd)t  biefe 
'mit  getjadter  ^ßeterfitie  unb  fßfeffer'fraut,  täfjt  bie  23ot)nen  bamit  einige 
3eit  fod)ett  unb  garnirt  fie  mie  bie  ©djnetbebofjnen  in  97r.  687.  Sind) 
fantt  man  in  SBaffer  unb  ©ag  abgefod)te  ^artoffefn  bamit  bermifdten. 

690.  ©riinc  93ot)itc»  mit  ©nljtte,  k Ja  creme  (fpr.  a ta  fräfym). 

3)ian  bereitet  bie  jungen  grünen  93ot)nen  mie  in  sJtr.  689,  tod)t  fie 
in  bielent  Sßaffer  mit  ©ag  red)t  grün  meid)  unb  lägt  fie  rein  abtropfen, 
hierauf  fnctet  man  2 Sott)  Butter  mit  2 Stöffeln  VJlefyt  burd),  giegt 
'/«  Quart  füge  ober  faure  ©af)ne  bagu,  rüt)rt  bie  ©auce  mit  ©ag 
unb  Pfeffer  auf  bem  geuer,  bid  fie  bid  mirb,  ot)ite  31t  fod)cit,  mifd)t  bie 
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Sonnen  t)inein,  fd^venft  fie  mit  einem  ©tiid  Butter  buvd)  unb  rid>= 
tet  fie  an. 

/ 

691.  (Siugcmadjte  grüne  ©oljiten. 

3n  23üd)fen  eingemad)te  grüne  Sonnen  tt)iit  man  auf  einen  ®urd)-- 
fd)tag,  fod)t  bie  abgetaufene  ißrütje  mit  2Beißmef)l  ju  einer  feimigen 
©auce,  oermifd)t  fie  mit  Städter  ißeterfitie  unb  Pfeffer  fr  aut,  läßt  bie 
iöot^nen  barin  itod)  einige  ^eit  forijen  unb  rid)tet  fie  bann  mie  bie  frifdjen 
garnirt  an.  — £)ie  in  ©alj  eingemadjten  33ot;nen  mäffert  man  rein  aug, 
bland)irt  fie  mehrere  2Me  in  Gaffer,  fodit  fie  mit  ftteifd)brül)c  red)t 
meid;  unb  mad)t  fie  mie  bie  hörigen  feimig. 

692.  ©nitbobncit. 

©ie  merben  auggepal)lt  unb  fo  tauge  fie  nod)  jung,  mit  ber  ©aut 
in  SBaffer  unb  ©alj  meid),  aber  recf>t  grün  gefod)t.  ®anu  mad)t  man 
mit  ffteifcbbrüpe  unb  SBeißmepl  eine  feimige  ©auce,  ttmt  gefjadte  ‘’ßeter* 
fitie  unb  ‘’ßfefferfraut  baju,  läßt  bie  ©aubotjnen  in  ber  ©auce  nocf) 
furje  3 eit  3tel)en  unb  tegirt  fie,  menn  fie  red)t  f>eiß  finb,  mit  einigen 
(Sigelben,  bie  man  jebod)  aud)  forttaffen  fann.  9J?an  giebt  gefod)ten 
©d)htfen,  mageren  ©ped,  ©djmeinecotelettg  u.  f.  m.  baju. 

693.  SBIitmenfoljl. 

9ftait  bepuljt  ben  23luiuenfol)l  hon  alten  großen  unb  deinen  23lät= 
fern,  metd;e  it>n  umgeben,  läßt  iljn  aber  ganj,  bod)  muß  matt  bie  3mifd)em 
räume  jmifd)en  ben  einzelnen  9?ofen  fcrgfättig  unterfud)en,  baß  feine 
9iaupe  barin  bteibt.  ®ann  fod)t  man  ben  $oI)l  in  SBaffer  mit  ©afj 
unb  einem  ©tüddjen  ißutter,  big  er  meid)  ift,  mag  je  nad)bem  er  jung 
ift,  ’/i  — i ©tunbe  erforbert,  legt  iljn  311m  2tbtropfen  einige  2tugcnblide 
auf  einen  ®urd)fd)lag  unb  rid)tet  it)n,  bie  ©tiete  nad)  innen,  fuppelför* 
mig  auf  einer  runben  ©d)itffel  an.  9Kit  etmag  33lumenfof)lmaffer  bereU 
tet  man  eine  ©auce  nad)  sJ?r.  238,  oerrütjrt  ein  ©tiicf  Sutter  unb  gerie= 
bene  SKugfatnuß  barin,  überfüllt  ben  Ä’ol)l  bamit  unb  giebt  bie  übrige 
auf  einer  ©auciäre  apart.  9Jtan  fann  aud)  eine  I)ottäubifd)e  ober  eine 
©at)nen=©auce,  mie  fie  in  sJtr.  235  unb  239  befdjrieben  ift,  baju  geben, 
bod)  muß  bie  ©auce  I)intängtid)  feimig  fein,  um  ben  23tumeufot)t  bid  ju 
bebeden.  9Jtan  garnirt  ben  $ol)l  mit  Sotetettg,  ©aitcigd)eu,  ©reitabing, 
gebadenen  ©üßnent  ober  giebt  geräud)erten  £ad)g  ober  gefod)tc  -ßöfed 
3itnge  apart  ba^it. 
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694.  ©ctmrfcncr  Sliimcitfof)!  (au  gratin,  fpr.  of)  gratängt)). 

Oer  33tumenfof)l  toirb  tote  in  ber  vorigen  Kummer  in  SBaffer  unb 
©atj  nid)t  ju  meid)  ge!od)t  unb  junt  Stbtropfen  auf  ein  ©ieb  getfyan. 
Sftit  bem  23tumenfot)ttoaffer  bereitet  man  eine  bicfe  33uttcrfauce  (fiel;e 
sJh\  238),  legt  hierauf  auf  eine  tiefe  ©d)üffet  ober  in  eine  Stffiette  eine 
©djid)t  33tumenfof)t,  bebedt  ifyn  mit  ettoad  ©auce,  beftreut  if>n  mit  ge= 
riebenem  iparmefanfäfe,  legt  bann  toieber  eine  Sage  33tumenfot)t,  ©auce 
unb  fo  fort,  bid  man  ben  Äofjt  in  ©eftalt  einer  kuppet  angerid)tet  pat, 
beftreicbt  ipn  nodmtald  bid  mit  ©auce,  beftreut  ifnt  mit  ißarmefanfäfe 
unb  'geriebener  ©emmet,  träufelt  jertaffene  SButter  ober  $rebdbutter 
barüber  unb  badt  it;n  im  jiemtid)  fyeiffen  Ofen  31t  fd)öner  f^arbe.  Oie 
©arnitur  ift  biefelbe  toie  bie  in  9?r.  693. 

695.  S3I«mcnIoI)t  mit  Ärcbfeit. 

tpat  man  ben  SBtumenfofd  in  SB  aff  er  unb  ©atj  toeid)  getod)t,  fo 
toäfd)t  mau  eine  9)tanbel  grofje  unb  ^toei  SÄanbetn  Heine  Ä'rebfe,  toirft 
fie  einige  Slugenbtide  in  fyeifjed  Sßaffer,  um  fie  rafd)  ju  tobten,  gie§t 
bad  Sßaffer  bid  auf  einige  Söffet  boll  ab,  fügt  ©atj,  ‘tßeterfilie  unb 
eine  .gtoiebel  fyinjit  unb  fod)t  bie  Streb fe  auf  rafdjem  geuer  ootlenbd  gar. 
S3on  beit  Keinen  brid)t  man  bie  ©djtoänje  aud,  entfernt  ben  Oarnt 
baraud  unb  beputjt  fie;  bon  ben  grofjen  Strebfen  aber  brid)t  man  bie 
©egalen  ber  ©djtoänje  tod,  bod)  fo,  baf}  letztere  am  Strebd  feft  bleiben, 
aud)  001t  ber  oberen  ©eite  ber  ©d)eeren  entfernt  man  bie  ©cfyate.  Oamt 
bereitet  man  mit  tßtumenfotjttoaffer  unb  ettoad  bon  bem  ^rebdfonb  eine 
33utter^©auce  nad)  Sir.  238,  bermifd)t  fie,  toenn  fie  bid  ift,  mit  g e£)ad= 

Fig.  63. 


ter  ißeterfitie  unb  ben  audgebrod)enen  Streböfdjtoänjen  unb  giefjt  fie  über 
ben  in^toifdjen  angerid)teten  93tumenfol)l.  Oie  ganzen  frebfe  rnad)t  man 
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in  tfyrem  $onb  mit  einem  ©tiid  Butter  I)eiß  unb  umfcänjt  ben  Bim 
menfoljl  bamit. 

696.  2litöncbatfencr  Blumenfoljl. 

9ftnn  pufct  ben  Bfumenfofjl,  frf^neibet  il)n  babei  in  nid)t  ju  Keine 
©lüde,  fod)t  biefe  in  Gaffer  unb  ©alj  meid),  läßt  fie  rein  abtropfen 
unb  panirt  fie  entmeber  in  @i  unb  geriebener  ©emmel,  ober  man  taud)t 
fie  in  einen  Sludbadteig  nad)  sJir.  15  unb  bädt  fie  in  fjeißem  Badfett 
ju  fd)öner  garbe.  Uftan  lann  ben  Blutuenfofyl  aud)  in  eine  bid  einge= 
!od)te  unb  mit  (£iern  legirte  ©auce  taud)en,  itjn,  menn  biefe  falt  ift, 
erft  mit  ©emmet  unb  bann  in  Si  unb  geriebener  ©emmel  paniren  unb 
in  Badfett  audbaden. 

697.  2U‘tifd)odcu  k la  hollandaise  (fpr.  a la  t)ollangl)bäl)f’). 

9J?an  fd)neibet  bie  ©tiele  Oon  ben  2lrtifd)oden,  brid)t  bie  überflüffi= 
gen  ^Blätter  ab,  fd)neibet  oon  ben  anberu  bie  ©pifjen  mit  ber  ©d)eere 
ab,  fd)ä(t  bie  grüne  fpaut  bünn  »on  ben  Böben,  reibt  biefe  mit  (£itro= 
nenfaft  ein,  baß  fie  red)t  meiß  bleiben,  unb  mirft  fie  in  falted  SBaffer. 
®ann  läßt  man  bie  2lrtifd)oden  in  oielem  SBaffer  mit  ©alj  fod)en,  bid 
fid)  bie  im  Snnern  befinblid)en  ©amenfäben  leid)t  beraudjiefyen  taffen, 
tput  fie  nun  in  falted  SCßaffer,  jiel)t  juerft  bie  f leinen  Blätter  in  ber 
9ftUte  unb  bann  bie  borftenartigen  $äben  fyeraud,  fpült  bie  2lrtifd)oden 
nochmals  in  SBaffer  rein  aud  unb  binbet  um  jebe  einen  Binbfaben,  ba= 
mit  fie  nid)t  aud  einauber  fallen,  hierauf  !od)t  mau  fie  in  ©aljmaffer 
ootlcnbd  gar,  läßt  fie  auf  einem  £ud)  abtropfen,  legt  fie  auf  eine 
©d)iiffel  unb  füllt  fie  mit  einer  nad)  9?r.  235  bereiteten  poüänbifdjen 
©auce,  ober  giebt  biefe  in  einer  ©auciäre  apart.  9D7an  fann  aud)  bie 
2lrtifd)oden  mit  nad)  9?r.  678  bereiteten  grünen  (Srbfen  füllen. 

698.  2lrtifrf)t>tfen  in  Viertel  (k  la  lyounaise,  fpr.  a la  tponnäljf’). 

97ad)bent  man  bie  ©tiefe  unb  bie  iiberflüffigen  Blätter  entfernt, 
fcpneibet  man  bie  2lrtifd)oden  in  oier  Steile,  fd)ält  bie  grüne  ©d)a(e  oom 
Beben,  entfernt  burd)  einen  (Sinfd)nitt  bie  ©amenfäben  unb  ftu(3t  bie 
Blätter  bid  jur  fpälfte  ab.  ©o  mie  man  ein  Biertel  beenbigt  l)at,  reibt 
man  ed  mit  (üitronenfaft  unb  mirft  cd  in  falted  SBaffer.  ©inb  alle  2lr= 
tifd)oden  fertig,  fo  jerläßt  man  Butter  in  einer  flad)en  5?afferoIIe,  legt  bie  2lr= 
tifdjodenftiide  mit  ber  Bobenfeite  nad)  unten  l)inein,  beftrcut  fie  mit 
Pfeffer  unb  ©alg  unb  läßt  fie  gut  jugebedt  auf  jiemlidj  rafd)em  geuer 
meid)  unb  fd)ön  gelb  braten,  mobei  man  fie  jebod)  oor  bem  Berbrennen 
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ju  fyüten  pat.  9?un  gießt  inan  bie  SButter  ab  unb  tput  ein  paar  Söffet 
braune  $ad)ee=©auce  (fiepe  97r.  215)  unter  bie  2lrtifd)oden,  läßt  fte 
bamit  anjiepen  unb  ricptet  fie  in  einem  iöerg  über  einanber  gelegt  an. 
®ie  fo  bereiteten  Slrtifdjoden  »erben  opne  ©arnitur  nad)  bem  traten 
ferbirt  unb  eine  ©auciäre  mit  £>acp6e=©auce  baju  gegeben,  ©ie  fönnen 
ftatt  in  Söutter  and)  in  ^robenceröl  braun  gebraten  unb  opne  ©auce 
jur  Üafel  gegeben  »erben. 

699.  Spinat. 

®er  ©pinat  »irb  gepult,  inbem  man  bie  SBurjeln  unb  bie  23lät= 
terftiele  abfcpneibet,  meprere  fDiale  ge»afcpen  unb  in  bielern  Sßaffer  mit 
©alj  »eidp  gefocpt,  »oju  je  nad)  ber  OapreSjeit  10  Minuten  bis  eine 
33iertelftunbe  erforberlicp  ift.  ®amit  er  red)t  grün  bleibt,  tput  man  am 
beften,  nur  »enig  auf  einmal  abjufodien.  ®ann  gießt  man  ipn  auf  ein 
breites  ©ieb,  fpiitt  ipn  mit  faltern  SBaffer  ab,  preßt  ipn  trocfen  auS  nnb 
padt  ipn  ent»cber  fein  ober  man  ftreicp't  ipn  burd)  ein  ©ieb.  hierauf 
fd)»i(5t  man  eine  fein  gepadte  3^»^  in  ^Butter  ober  Souiüonfett,  tput 
ein  paar  Söffe!  9D7epl  baju,  läßt  eS  einige  Slugenblide  braten,  rüprt  ben 
©pinat  bamit  flar,  oerbümtt  ipn  ct»aS  mit  gleifcpbrüpe,  tput  baS  nö= 
tpige  ©alj  unb  geriebene  fDhtSfatnuß  baju  unb  laßt  ipn  nod)  furje  3eü 
auf  bem  gcuer  anjiepen.  3)er  ©pinat  barf  nid)t  ju  bi'tnn  fein,  fonbern 
er  muß  fid)  auf  ber  ©cpüffel  beliebig  pod)  anrid)ten  laffen.  ÜDfan  gar= 
nirt  ipn  mit  KalbS=,  £)ammel=  ober  SammcotelettS,  mit  Omeletts,  ©e(3= 
eiern,  berlorenen  Giiern,  mit  gebratener  ober  glacirter  KalbSmild),  37inber= 
junge,  ©aucisdien,  ober  aucp  nur  mit  aufgebratenem  fftinbfleifcp,  aud) 
!ann  man  runbe  gebratene  Kartoffeln  baju  geben.  Oie  gepadte  3^iebel 
fann  aud)  fortbleiben. 

700.  Spinat  mit  Sapne. 

2#an  focpt  ben  ©pinat  »ie  in  ber  «origen  Kummer,  ftreicpt  ipn 
burd)  ein  ©ieb,  läßt  ipn  mit  einem  ©tüd  Butter,  ©als  unb  2WuSfat= 
nuß  in  einer  Kaffer  olle  fd)»if$en,  beftäubt  ipn  mit  2Repl  unb  rüprt  ipn 
mit  füßer  ©aptte  flar.  33eim  21nrid)ten  tput  man  ein  ©tüd  Söutter  unb 
et»aS  Jafelbouillon,  ober  einen  guten  gonb  baju.  Die  ©arnitur  ift 
biefelbe  »ie  in  sJ7r.  699. 

701.  ©emiife  üoit  gcfdjoffcnem  Spinat. 

SBenn  ber  ©pinat  in  ©amen  gefd)offen,  oer»enbet  man  ftatt  ber 
SSlätter  bie  ©tengel  ju  einem  »oplfd)iucdenben  ©emiife.  2) (an  ftreift 
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bie  Blätter  baoon  ab,  fod>t  bie  ©tengel,  nacßbem  man  (ie  mit  beut 
Söiegemeffer  nid;t  j«  fein  gefd;nitten,  in  SSBaffer  Unb  ©als  meid),  gießt 
fie  auf  einen  SDurcßfcßlag,  läßt  fie  einige  geit  in  falten*  SBaffer  foäffern, 
um  bad  Bittere  augpjießett,  gießt  fie  nochmals  ab  unb  preßt  fie  troden 
and.  5Dann  bereitet  man  ißn  mit  Bouillon  ober  ©aßne  mie  ben  ©pirtat 
in  ben  oorßergeßenben  Wummern  unb  giebt  ißn  mit  berfelben  Beilage 
jur  ©afel. 

702.  Sauerampfer. 

Bon  jungem  ©auerampfer  pflüeft  man  nur  bie  ©ticle  ab,  mäfdjt 
ißn  fauber  unb  fod;t  ißn  entmeber  mie  ben  ©pinat  meid;  unb  ftreid;t 
ißn,  nad;bem  man  ißn  audgepreßt,  burd;  ein  ©ieb,  ober  man  ßadt  ißn 
roß  fein  unb  läßt  ißn  mit  etmad  Butter  meid;  bämpfen  unb  ben  gmnb 
fürs  einfod;en.  ®amt  paffirt  man  9)Jeßl  in  Butter  ein,  berrüßrt  ben 
©auerampfer  bamit,  oerbünnt  il;n  mit  füßer  ober  faurer  ©al;ne, 
fod;t  ißn  unter  fortmäßrenbent  Wüßren  bief  ein,  gießt  ißn  mit  einigen 
(Sigelben,  bie  mit  ©aßne  flar  gequirlt  finb,  ab  unb  mifd;t  beim  2lnrid;= 
ten  eilt  ©tiid  frifd;e  Butter  unb  nad;  Belieben  ein  menig  3llcfev  baju. 
9D7an  garnirt  ißn  mit  5t'albd=  ober  2amm  = @otetettd,  gefpirfter  ober  gta= 
cirter  ^atbdmild;,  geröfteter  Sammbruft,  gricanbeaup  oon  3?alb,  Omelettd 
ober  meießen  (Sient. 

703.  ©auerampfer  mit  £>opfcufctmd;cu. 

S07an  bereitet  ein  Büree  oon  ©auerampfer  mie  in  ber  Vorigen 
Kummer,  pu£t  bie  £>opfenfeime  mie  ©pargel,  mit  bem  fie  große  Sleßn-- 
lid;feit  ßaben,  fod;t  fie  in  SBaffer  unb  ©alj  meid;  unb  mifeßt  fie  unter 
ben  ©auerampfer. 

704.  (Subiuicu. 

Wad;bem  man  bie  äußeren  grünen  Blätter  abgepfliitft,  befreit  man 
bie  juritdbleibenben  gelben  Blätter  oon  ben  biden  Rippen,  mäfdd  fie 
rein,  fod;t  fie  mit  uielern  äßaffer  unb  ©als  red;t  meieß,  moju  eine  ßalbe 
©tunbe  erforberlid;  ift,  gießt  fie  auf  einen  ®urri;fd;lag,  preßt  fie  rein 
aud  unb  ßadt  fie  entmeber  gröblicß  ober  and;  ganj  fein.  ®amt  fd;mißt 
man  fie  mit  einem  guten  ©tüd  Butter,  ©als  unb  9Wudfatuuß  auf  bem 
geuer,  beftäubt  fie  mit  9Weßt,  üerbünnt  fie  mit  guter  Bouillon  ober 
©aßne,  foeßt  fie  unter  fortmäßrenbem  Umrüßren  bid  ein  unb  oermifd;t 
fie  beim  3lnrid;ten  mit  einem  ©tiid  Butter.  ®ie  (Garnituren  finb  bie= 
f eiben  mie  beim  ©auerampfer,  namentlid;  giebt  man  fautirte  ,'pammel- 
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(jetelettd  ober  gefpicfte  ®albdmildj  baju.  — SJian  fann  bie  (gnbibien 
aucf)  burdjftreidjen  mtb  mit  einigen  (gtgelben  legiven. 

705.  ©cftoütcr  S?oßf=®alat. 

®er  ©alat  mirb  oerlefen,  bon  ben  bicfcn  9vippen  befreit  unb,  fobalb 
er  meid)  getobt  ift,  mie  bie  (Snbibien  bereitet,  audi  mit  benfelben  S3eila= 
gen  gegeben. 

706.  (gefüllter  ÄopHSnlat. 

SJian  befreit  red)t  fcften  $opf  = ©alat  bon  beit  äußeren  ^Blättern, 
toäfd)t  if>n  rein  mtb  bland)irt  il)n  in  Sßaffer  mit  ©al$.  hierauf  trodnet 
man  il;n  auf  einem  Zud),  legt  in  bie  SJiitte  eined  jeben  ©alatfopfed 
etmad  nad)  Sir.  23  bereitete  $albfleifd)farce,  t;üHt  biefe  in  bie  ^Blätter 
ein  unb  preßt  fie  etmad  mit  ber  fpaub  jufammeu,  barmt  ber  ©alat  eine 
gute  $orm  befonrmt.  hierauf  legt  man  tfyn  bid)t  au  einanber  in  eine 
mit  iöutter  audgeftridjene  Äafferoße,  gießt  fo  biel  iBontllon  baju,  baß 
fie  überfteljt,  fügt  nod)  ©alj,  Pfeffer  unb  eine  3'biebel  l)inju  unb  läßt 
ben  ©alat  langfant  meid)  unb  furj  einfod)en.  SDann  richtet  man  il;n  an 
unb  übergießt  ifyn  mit  einer  fräftigen  braunen  ©auce.  2lld  ©arnitur 
giebt  man  gebaefeire  fpüfyner,  Äalbdutild)  ober  Grotelettd  baju. 

707.  ißortitlül. 

SJian  giebt  ilju  in  ber  Siegel  mit  ©auerampfer  bermifd)t  unb  berei- 
tet il;n  and)  ebenfo. 

708.  ©cfdjmortc  ©itrten. 

£>ie  ©urfen  merben  gefd)ält,  ber  £änge  nad)  in  4 ©fyeile  gefd)nitten, 
bon  ben  fernen  befreit,  bann  in  runbe  ©tüde  gefd)nitten  unb  meiß  ober 
braun  bereitet,  mie  ed  ©eite  142  näfyer  befd)rieben  ift. 

709.  ©cfiilltc  ©nrfcit. 

®ie  Sereitungdart  berfelben  ift  in  Sir.  465  angegeben. 

710.  ©lacirte  Btuicbclit. 

S?ad)bem  man  red)t  egale  meißc  3tt>tet>etrt  fauber  gepult  l)at,  berei= 
tet  man  fie  meiter  mie  ed  ©eite  143  befdjrieben  ift. 

711.  garcirtc  Zwiebeln. 

®a^u  fud)t  man  red)t  große,  am  beften  fpauifd)e  gmiebcln  aud, 
befreit  fie  bon  ber  ©d)ale  unb  bland)irt  fie,  nad)bem  man  bie  ©pißen 


330 


$Bon  beu  ©emüfen. 


unb  bie  $öpfe  abgefdfnitten,  in  SBaffer  mit  ©al$  10  SKinuten  tang. 
®ann  man  fie  in  tattern  2£affer  ab,  nimmt  bie  mittelften  Blätter 
fyeraud,  füllt  in  bie  baburd)  entftanbene  £>öl)lung  etmad  $atbfteifd)farce 
(fiege  sJir.  24),  nnb  fod)t  bie  ^bJiebetn  in  3ud  mit  33utter,  <Sa£j  itnb 
3nder  meid)  nnb  red)t  furj  ein,  bid  fte  fd)ött  brann  gtacirt  finb.  9Kan 
bermeubet  fie,  fomie  and)  bie  glacirten  3ll>^e£*e^n,  Beilagen  jum  ge= 
fochten  ©d)itden,  jur  ^animetfeute  u.  f.  m. 

712.  ©dituflrjimtrjrtn  (©forjonernntrscln). 

ÜDie  mittelftavfen  ©djmarjmur^eln  finb  bie  beften,  meit  fie  nid)t 
ftöderig  merben.  ©ie  mevben  rein  abgefd)abt,  fogIetc£>  in  Söaffer,  meldjed 
man  mit  etmad  9Kel)l  ftargequirlt  I)at,  gemcrfen,  unt  ju  berfyinbern,  bag 
fie  braun  merben,  unb  bann  in  zolllange  ©tiide  gefd)nitten.  9Kan  fed)t 
fie  in  SBaffer  ober  23ouilIon  mit  ©alj  unb  Sutter  meid)  unb  bereitet 
entmeber  non  beut  abgegoffeiteit  gonb  mit  2Beigtnel)l  eine  ©auce,  ober 
man  bermifd)t  fie  mit  einer  I)0Üänbifd)en  ober  S3utter - ©auce  nad) 
■Kr.  235  unb  239.  dotelettd,  Srifotcttd,  gebratene  $albdmitd)  ober  £enbrond 
(fpr.  £angl)brongl))  bon  Saturn  ober  Äalb  finb  bie  paffenbfte  Beilage. 

713.  ©cbadettc  Sdjmarjttntrjetn. 

sJiad)bent  man  bie  SBurjetn  mie  in  ber  »origen  -Kummer  gepult 
unb  gar  gefod)t,  fd)neibet  man  fie  in  2 — 3 3°ß  lange  ©tiide,  trodnet 
fte  gut  ab,  taud)t  fie  in  einen  33adteig,  bcn  man  bon  % fßfunb  2Kel)l, 
einem  Gglöffel  £)el,  2 gelben  (Siern,  mit  S3ier  ober  SBaffer,  fo  mie  mit 
bem  ©d)nee  ber  (Säer  nad)  sKr.  15  bereitet  l)at,  badt  fie  in  peigem  33ad= 
fett  ju  fd)öner  garbe  unb  oermenbet  fie,  unt  ©d)morfleifd),  £amnielfeu= 
len  u.  f.  m.  bamit  ju  garniren. 

714.  ©arbi  mit  SKart^ioittond. 

2Kan  entfernt  alle  grünen  unb  innen  I)ol)len  ©tiete  unb  gebraud)t 
nur  bie  meinen,  fo  meit  fie  fleifd)ig  finb,  fd)neibet  fie  in  etma  4 3oO 
lange  ©tüde  unb  befreit  biefe  bon  beit  an  ben  ©eiten  befinblidjen 
©tadeln.  £>attn  läfst  man  ben  (£arbi  in  SBaffer  mit  ©alj  fo  lange 
fod)en,  bid  fid)  bie  äugere  faferige  £aut  abftreifen  lägt,  mirft  il)n  in 
falted  235affer  unb  reibt  bie  ga-fern  mit  ben  Ringern  rein  ab.  97ad)bem 
man  ben  Gtarbi  nod)iuald  rein  abgemafd)ctt,  fepneibet  man  3?inbertalg 
unb  SBurjelmerf  in  ©djeiben,  lägt  Seibed  in  einer  ftuffereüe  eine  3eit= 
laug  fd)tbi^ett,  tl)ut  ein  paar  Söffet  9Kel)l  baju  unb  ri’tprt  bied  mit 
fd)toad)er  Souiüon  ober  SBaffer  unb  etmad  Grffig  ober  Cüitronenfaft  flar. 
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©obalb  bie  ©auce  aufgelöst  pat,  legt  man  bcn  (£arbi  hinein,  fügt 
©alj,  ein  Lorbeerblatt  unb  eine  3toiebel  piu3u  unb  lägt  ipn  mit  einem 
ißutterpapier  unb  bem  ÄafferoÜbedel  bebecf t in  2 — 3 ©tunben  langfant 
(am  befteu  im  Ofen)  meid)  fod)en.  Sann  nimmt  man  ipit  peraud,  lägt 
if>n  auf  einem  Sud;  abtropfen  unb  rid)tet  ipn  auf  einer  rnnben  ©d)üffel 
an,  inbem  man  bie  einzelnen  ©tiicfe  gleicpmäßig  über  einanber  legt. 
sJdun  madfirt  man  ben  ßarbi  mit  einer  braunen  £>ad)6e=©auce  (9?r.  215) 
unb  umfrän^t  ipn  mit  9Rarf=Sroutond,  bie  man  folgenbermaßen  bereitet: 
Sinen  Sag  alted  Söeißbrob  fd)neibet  man  in  fingerbicfe  ©d)eiben  unb 
biefe  in  längliche  iöierede  ober  Sreiede,  madtt  ringd  um  ben  9?aub  mit 
ber  äRefferfpifje  einen  (£infd)nitt,  bratet  bie  Sroutoud  in  Butter  Oon 
beiben  ©eiten  gelbbraun  unb  pöplt  fie,  nad)bem  man  bie  Sedel  abge= 
poben,  aud.  sJtun  lägt  man  % ipfüttb  gut  gemäfferted  9rinbermar!  in 
SBaffer  mit  ©0(3  einmal  auffod)en,  fdjncibet  cd  in  paffenbe  ©ti'tde  unb 
legt  biefe  rcd)t  peiß  in  bie  Sroutond.  9Rau  giebt  3UIU  tSarbi  bie  übrige 
©auce  in  einer  ©auciöre  apart.  4 — 5 ©tauben  mürben  31t  einer 
©d)i'tffel  für  10  ^erfonen  audreidjen. 

715.  Scltouicc  IHiibctt,  braun. 

Sie  Seltomer  9?üben  merben  rein  gepult,  bie  großen  palb  burcp= 
gefcpnitten,  in  peißem  SBaffer  gemafdjeu,  in  fod)enbem  SSaffer  bland)irt 
unb  3unt  Slbtropfen  auf  einen  Surd)fd)lag  gegoffen.  Sann  läßt  man 
einen  Löffel  Sntter  unb  einen  Löffel  geftoßenen  guder  unter  fortmäp= 
renbent  9lüpren  auf  bem  $euer  braun  merben,  fd)üttet  ein  paar  Löffel 
91del)l  pin3u,  rüprt  bied  mit  fodjenber  ftleifd)brüpe  unb  etmad  3ud  Hat,  läßt 
bie  ©auce  auflod) en  unb  fdjüttet  bie  9?üben  fomie  etmad  ©ag  hinein.  sJ?un 
foc^t  man  fie  gut  3ugebedt  meid)  unb  feintig  unb  tt>ut,  menn  fie  nid)t  füß  ge= 
nug  fein  feilten,  nod)  etmad  3uder  ba3u.  — Um  bie  fRitben  auf  einfachere 
,bürgerlid)e  2lrt  3U  bereiten,  mäfept  man  fie  rein,  fod)t  fie  mit  ber  fetten 
§ammeU  ober  £Rinbdbrüpe,  mit  ©ag  unb  einem  ©tiidd)en  S3utter  meid), 
laßt  2Jiepl  in  23utter  ober  S3ouiHonfett  braun  fd)mi£en,  berrüprt  bie 
9?iibenbrüpe  bamit,  läßt  bie  SRüben  mit  etmad  geftoßenem  Pfeffer  in 
biefer  ©auce  nod)  einige  3ed  fod)en  unb  ridjtet  fie  mit  bem  Rammet* 
ober  iRinbfleifd)  3ufamnten  an.  SDdan  garnirt  bie  braungcfod)ten  9?übeit 
mit  glacirtem  £>ammelfarree,  mit  gefd)iuorter  (Sute,  mit  ■3auerfd)en 
S33 iirften,  ©aucidd)en,  ©ratmurft  u.  f'.  m. 

71(i.  icltuiücr  Dliibcn,  tucifj  mit  Snpitc  (ä  la  reine,  fpr.  a la  räl)n). 

Sie  9iüben  merben  gepult,  ber  Sucre  nad)  in  fd)räge  ©d)eibett 
gefcpnitten,  peiß  gemafd)en  unb  mit  iöouiUoit,  einem  ©tiid  53utter  unb 
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©0(3  meid)  gelodet.  SDamt  fod)t  man  böu  ber  abgegoffenen  fRiibenbrüge, 
mit  füget  ©afyne  unb  SBeifjmef)!  eine  feimige  ©auce,  bermifcbt  fie  mit 
etmad  geflogenem  meigen  Pfeffer  itnb  ßucfer,  lägt  bie  dübelt  barin  Ijeig 
werben  itnb  garnirt  fie  mit  ^ammetfarree,  gifd)cotetettd,  (Sf3icfganö  u.  f.  m. 

717.  SBcifje  SRiibcn  mit  Salbatuicn. 

sJ?ad)bem  man  bie  ‘H'ülbaunen  mie  in  9?r.  379  red)t  meid)  gefod)t, 
giegt  man  bie  SSriige  babon  auf  bie  gepulten  nnb  gemafdjenen  9lüben 
unb  mad)t  biefe  mit  ©alj  nnb  einem  ©tiicfdjcn  SButter  barm  meid). 
3)ann  fd)mi£t  man  93del)l  in  ißutfer  ober  ÜBouiHonfett  braun,  rüfirt  ed 
mit  ber  9?übenbrübe  Har  unb  fod)t  babon  mit  etrnad  3tttfer  unb  gefto= 
genent  Pfeffer  eine  feimige  ©auce,  in  meiner  man  bie  fRüben  unb  bie 
in  ©iütfe  gefd)itittenen  ^albaitnen  itod)  etmad  !od)en  tagt.  3)ie  grögten 
ß'albannenftüde  beftreut  man  mit  ©atj  unb  Pfeffer,  panirt  fie  in  (Si 
unb  geriebener  ©emmel  unb  garnirt  bie  fRüben  bamit. 

718.  2öcifjc  Diitbeit  mit  §cd)t. 

ÜDie  Sxiiben  merben  mie  in  sJ?r.  716  in  ©d)eiben  gefd)nitten,  in 
geigent  Sßaffer  gemafd)eu,  mit  23ouiHon,  33ntter  unb  ©atj  gar  getobt 
unb  bott  ber  33rül)e  mit  SBeigmeljt  eine  ©auce  gemad)t,  morin  man  bie 
Sxiiben  beig  merben  lägt.  ®aun  fd)ueibet  man  einen  £>ed)t  bou  3 ißfunb 
and  £>aut  unb  ©täten,  fodjt  bie  eine  §>älfte  in  2Baffer  unb  ©alg,  einer 
3miebet  itnb  ©emürj  gar,  jerpftiidt  fie  in  Heine  ©tüde,  and  benett  man 
bie  uod)  borganbenen  ©räten  entfernt  unb  mifdjt  fie  befyutfam  unter  bie 
Silben.  £>ie  anbere  ipälfte  bed  £>ed)ted  fd)neibet  man  in  g einförmige 
©tüde,  beftreut  biefe  mit  Pfeffer  unb  ©atj,  panirt  fie  in  (Si  unb  ge= 
riebener  ©ernniet,  bratet  fie  in  23utter  bon  beiben  ©eiten  braun  unb 
garnirt  bamit  bie  angerid)teten  Drüben. 

719.  2Bcigc  9iiibcu  mit  kannten. 

9Ran  fod)t  bie  SÄübeu  braun  mie  in  97r.  715,  befreit  1 ‘ißfunb 
Maronen  bon  beiben  ©d)aten,  fod)t  fie  in  3ud  ober  23ouiüon  mit 
S3utter,  3uder  unb  ©at§  meid)  unb  hirj  ein  nnb  uiifd)t  fie  unter  bie 
Sftiiben.*) 


*)  SBeuu  man  bie  9Hiben,  mie  c8  oft  gefd;iel)t,  ben  9(bettb  borber  pu(5t,  fo 
beberft  man  fie  mit  einem  angefeud)tcten  £ud;,  ober  man  lägt  ein  ätteffer  mit 
ber  Älinge  barin  liegen,  moburd;  mau  bas  ©cbmarjmerben  ber  Dtiibeu  oerbiubert. 
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720.  SBflfferrüficn. 

Oie  abgefdfälten  SBafferrübeu  fcf^neibet  man  in  ©Reiben  ober 
©tveifen,  blandurt  fie  in  fod)enbeni  SBaffer,  f'odjt  (ie  mit  fetter  £>ammel= 
ober  fftinbdbrülje  meid),  oerntifd)t  etmad  gefd)mot3ene  Sutter  ober  gett 
mit  S07el)t,  läßt  bieö  braun  braten  uub  mad)t  bie  Sri'tbenbrüfje  bamit 
feimig.  SD7an  fann  fie  aud)  mit  gefd)älten,  in  SBaffer  unb  ©atj  abge= 
tobten  fartoffetn  oermifd)en  unb  mit  bem  gleifd)  jufautnten  anrid)ten. 

721.  ©cniiifc  üoit  Diiibeufticleu  (<&tielmuö). 

©obatb  bie  ©tengel  ber  9iüben  fd)on  ftärfer  gemorben,  ftreift  man 
bad  fraut  baoon  ab,  fd)neibet  bie  ©teugel  entjtoei,  fod)t  fie  in  SBaffer 
unb  ©atj  unb  bereitet  fie  mie  bie  ©pinatftengel  in  sJ?r.  701.  Ober  man 
fod)t  ein  ©tüd  i]3öfelfd)meinefleifd)  ober  geräudjerten  ©ped  in  Söaffer 
gar,  läßt  in  ber  23ritl)e  baoon  gefd)alte  ft'artoffeln  nebft  ben  mie  oben 
abgefod)ten  unb  audgepreßten  9?übenftielcn  meid)  fod)cn,  ttjut  2 — 3 rot) 
geriebene  Kartoffeln  basu,  moburd)  Oad  ©einüfe  feimig  loirb,  legt  nun 
bad  gteifd)  fjineitt  unb  bäßt  bad  ©an^e  nod)  furje  geit  fodfen.  SBäre 
bie  $leifd)brüf)e  ju  faljig,  fo  nimmt  man  jur  fpälfte  fod)enbed  SBaffer 
baju. 

722.  Iof)trnbi. 

Oie  Kofjfrabi  merben  gefd)ätt,  in  ©d)eiben  gefcfynitten,  mobei  man 
bie  ftödrigen  3urüdläßt,  btand)irt  uub  in  fetter  23oitiHon  tangfam  meid) 
gefod)t.  Oie  jarteften  grünen  ^Blätter  ftreift  man  Oon  ben  Stippen,  fod)t 
fie  in  ©atj  unb  SBaffer  meid)  unb  ffadt  fie  fein.  Oann  gießt  man  bie 
S3rül)e  oon  ben  Kohlrabi  ab,  fod)t  fie  mit  2Beißmef)l  unb  etmad  Pfeffer 
3u  einer  feimigen  ©auce  ein,  oermifd)t  biefe  mit  bem  Kohlrabi  unb  ben 
get)adten  blättern  unb  läßt  Slüed  3ufatnmen  auf  getinbem  geuer  gut 
6urd)tod)eit.  9D7an  fann  nod)  in  SBaffer  unb  ©als  abgefod)te,  gefd)ätte 
Kartoffeln  ^injufitgen  unb  giebt  bad  gefod)te  Siinb=  ober  fpammelflcifd) 
ba3u.  Oie  Bereitung  ber  3ur  ©arnitur  oermcnbetcn  Kohlrabi  ift 
©eite  143  befd)riebcn. 

723.  $arciite  Soljlrnbt. 

sJiad)bent  bie  Kolylvabi  gefd)ä£t,  läßt  man  fie  in  Söaffer  unb  ©al3 
10  Minuten  tod)en,  gießt  fie  ab  unb  fdjneibet  oon  jeber  Kohlrabi,  oben 
mo  bie  ©tiele  gefeffen,  eine  runbe  ©d)eibe  ab.  Oaitn  l)bl)lt  man  mit 
einem  bleiernen  Söffetftiel  ober  einem  ftartoffetbofyrer  bad  innere  ber 
Kohlrabi  aud,  fo  baß  bic  ©eiten  etrna  \U  3oU  ftarf  bleiben,  füllt  in  bie 
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£ml)lung  eine  nadj  Wx.  23  bereitete  Kalbfleifdjfarce,  Bebeeft  biefe  mit  ben 
abgefdjnittenen  ruttben  Secfeln,  meld)e  man  mit  S3inbfaben  feftbinbet, 
unb  läßt  bie  Kohlrabi  in  einer  mit  S3utter  audgeftrid)enen  Kafferolle 
ober  einem  Siegel  mit  S3ouitlon  in  einer  ©tunbe  meid)  fod)en.  9?ad)bem 
man  bie  S3ritl)e  mit  SBeißmel)l  feimig  gefod)t  unb  mit  9ftudfatnuß,  ge= 
ftoßenem  Pfeffer  unb  etmad  (Sitronenfaft  fd)inacfb)aft  gemad)t,  gießt  man 
fie  über  bie  auf  einer  ©d)üffel  angerid)teten  Kohlrabi  unb  giebt  biefe 
ofme  Beilage  jur  Safel. 

724.  Kohlrüben  (SBiitcfcn). 

Sie  Kohlrüben  merben  gefd)ält,  in  ©d)eiben  ober  ©treifen  gefd)nit= 
ten  unb  mie  bie  SBafferrübcn  bereitet.  9Jtan  giebt  fie  mit  Rammet*  ober 
97inbfleifd)  ober  nud)  mit  ©d)meine=  ober  9?inbcrpofelfleifd),  fod)t 
bann  bie  Kohlrüben  mit  etmad  sJ3öfelbrüffe  unb  SBaffer  meid),  macht  bie 
23rül)e  mit  2Beißmel)l  feimig,  fügt  geftoßeneu  fßfeffer,  nad)  ^Belieben  auch 
etmad  Kümmel,  bie  Kohlrüben  unb  abgefod)te  Kartoffeln  l)inju  unb  läßt 
StUed  jufantmen  burd)fod)ett. 

725.  fliofcnJobt. 

Sie  einzelnen  9?ofenfof)lfnodben  merben  oou  ben  lofen  S3lättern  be- 
freit, gemafd)en  unb  in  SBaffer  unb  ©a^  rafd)  meid)  gefod)t,  fo  baß  fie 
recht  grün  bleiben.  Sann  fod)t  man  mit  SBeißmebl  unb  guter  23ouillon 
ein  menig  ©auce  unb  fd)menft  ben  Kol)l  bamit,  fo  mie  mit  einem  ©tücf 
^Butter,  Pfeffer  unb  ©alj  bitrd).  ©tatt  ber  S3ouiUon=©auce  famt  man 
aud)  ein  menig  33uiter  * ©auce  nermenben.  SDfan  garnirt  ben  Kof)t  mit 
£>ammel=(Sotelettd,  mit  ©aucidd)en,  Grenadins  u.  f.  m. 

726.  SBirfiugfoljl. 

Um  benfelben  auf  bürgerliche  2t rt  311  bereiten,  fd)neibet  man  bie 
Kohtföpfe  nad)  S3efeitigung  ber  äußeren  grünen  33lätter  in  4 Sheile, 
entfernt  bie  ©trünfe,  mäfd^t  il)tt  unb  bland)irt  ihn  etma  jel)u  ÜDUnuten 
in  SBaffer  unb  ©alj.  Sann  gießt  man  il)n  ab,  fdjneibet  il)n  ein  paar 
mal  mit  bem  SJceffer  burd),  fod)t  il)it  mit  fetter  §ammel=  ober  SCinbd* 
briil)e  unb  bem  nötl)igen  ©al^  meid),  tl)itt  etmad  3Beiß=  ober  S3raunmel)l 
baju,  läßt  ben  Kol)l  nebft  geftoßenem  Pfeffer  unb  SlJiudfatnuß  gut  ba= 
mit  burd)fod)eit  unb  giebt  il)it  mit  abgefd)älten  unb  in  SBaffer  unb 
©al§  abgefod)tcu  Kartoffeln  über  bad  gefod)te  9?inb=  ober  lipammelfleifd). 
— (Sine  anbere  2lrt,  ben  Kol)l  31t  bereiten,  beftel)t  barin,  baß  man  aud 
ben  in  Viertel  gefdmittenen  Kol)tfopfen  bie  ©trünfe  beraud  fdjneibet, 
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bod)  fo,  baß  bie  Sötätter,  jufammen&alten,  ben  Hofyl  bland)irt,  abtropfen 
läßt  unb  jebeö  ©tüd  mit  ber  ipanb  ju  einer  länglichen  9iolle  (man 
nennt  biefe  Sofien  «ßoupiettd)  formt.  ®iefe  legt  man  bid>t  neben  einarn 
ber  in  eine  Hafferolle,  beftrent  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  gießt  fo  nie! 
fette  «Bouillon  bari'tbcr,  baß  ber  Hol)l  babon  bebedt  ift,  fügt  nod)  eine 
mit  «Reifen  gefpicfte  Riebet  pingu  unb  läßt  itjn  gut  sugebedt  auf  ge= 
linbern  geuer  langfam  meid)  unb  furj  einlodjen.  S3eim  2lnrid)ten  nimmt 
man  ben  Hold  einzeln  beraud,  rietet  if)n  auf  einer  runben  ©d)üffel  an, 
garnirt  it)n  mit  glacirtem  £>ammelfarree,  gefd)morten  (Säten,  gafanen 
ober  fRebl)ül)nern  unb  madfirt  ’ifm  mit  einer  feimigen  braunen  ©auce, 
in  ber  man  ben  gonb  bed  ©eflügeld  mit  einge!od)t  l)at. 

727.  gnrcirtcr  2öirftiigfoljl. 

9Ran  entfernt  oon  großen  2Birfingfol)lföpfen  bie  äußeren  grünen 
«Blätter,  brid)t  bann  bie  gelben  «Blätter  einzeln  ab,  fd)neibet  bie  9?ippen 
ßeraud,  mäfd)t  bie  Holdblätter  unb  bland)irt  fie  in  SBaffer  unb  ©alj. 
©inb  biefelben  auf  einem  ®urd)fd)lag  rein  abgetropft,  bann  legt  man 
auf  einem  reinen  £ud)e  3 bid  4 Hüllblätter  über  cinanber,  beftreut  fie 
mit  ©atj  unb  geftoßenem  «Pfeffer  unb  legt  mitten  auf  bad  oberfte  S3latt 
eine  fingerbide,  anbertlfalb  $oll  lauge  garceroKe,  bie  man  uon  Halb= 
fleifdjfarce  (fielje  «Hr.  24)  mit  «Dlef)l  audgerollt  hat,  unb  fd)lägt  bie  HoI)l= 
blätter  bon  allen  ©eiten  über,  fo  baß  bie  ffarce  feft  eingefd)toffen  ift. 
£>at  man  alle  Hoplblätter  farcirt,  fo  rangirt  man  fie  bid)t  neben  einan= 
ber  in  eine  mit  bünnen  ©pedbarben  audgelegte  Hafferolle,  gießt  fette 
iöouillon  barüber,  tl)ut  eine  mit  helfen  gefpidte  ß^iebel  bajn  unb  läßt 
ben  Hol)l  gut  jugebedt  in  einer  ©tunbe  meid)  unb  furj  einbünften.  5)ann 
rid)tet  man  bie  Hol)lftüde  an,  garnirt  fie  mic  in  ber  hörigen  «Hummer 
unb  madlirt  fie  mit  berfelben  ©auce.  «JHan  fann  fie  aud)  ald  ©arnitut 
5nr  gefd)ntorten  ^ammelfeule  ober  9iinberfd)manjftüd  bermenbeit. 

728.  Beifdoljl. 

9?ad)bem  ber  2Beißlot)l  mie  ber  SBirfingfoljl  in  «Hr.  726  borbereitet 
ift,  läßt  man  il)n  nad)  bem  23land)iren  rein  abtropfen,  tl)itt  il)n  mit 
©alj,  Pfeffer  unb  gereinigtem  Hümmel  in  eine  Hafferolle  unb  läßt  il)n 
mit  fetter  £)amntel=  ober  9tinbdbrül)e  in  1%  bid  2 ©tunben  langfam 
meid)  fod)en.  ®ann  tl)ut  man  etmad  in  SButter  meiß  gcfd)mi(3ted  «Dfefd 
baju,  fod)t  ben  Hol)l  bantit  feimig,  bermifd)t  il)n  nad)  ^Belieben  mit  ge= 
fd)älten  unb  in  äöaffer  unb  ©alj  meid)  gefod)ten  Hartoffelit  unb  giebt 
bad  gefod)te  £>ammel=  ober  9iinbfleifd)  baju.  Um  ben  Hol)l  in  9follcn 
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ju  formen,  berfäprt  man  lote  in  97 r.  726,  fügt  aber  beim  fodjen  ein 
toenig  geftoßenen  Kümmel  pinju  unb  giebi  bie  ißoupiettt  mit  b er  f et  ben 
©auce  unb  ©arnitur. 

729.  garcirter  Setfjfoljl. 

99?an  bereitet  ipn  mie  ben  farcirten  BSirfingfopt,  bod)  fann  man 
beim  ®odfen  nad)  Belieben  ein  toenig  ganzen  ober  geftoßenen  Himmel 
ftinjufügen. 

730.  Sintbaf  bon  2Bcifjfoljl  mit  9icit  (auf  wtflarifdic  2lrt). 

97ad)bem  man  bie  Blätter  bon  großen  Skißfoplföpfen  abgebrodjen 
unb  bon  ben  fRippen  befreit  pat,  fd)icptet  man  fie  mit  ©al$  in  einen 
irbenen  97apf  ober  ein  pßljernet  ftäßcpen  unb  faßt  fie  an  einem  marinen 
Ort  faner  »erben,  mo&u  8—10  Sage  etforberfid>  finb.  Sann  fod>t  man 
einen  Speil  getoßpnlidpen  ©auerfopl  in  BBaffer  mit  ©cpmeine=  ober 
©änfefcptualj  meid)  unb  läßt  ipn  auf  einem  S)urcpfd)lag  gut  abtropfen. 
Tpierauf  legt  man  jmei  bon  ben  faner  gemorbenen  SBeißfoplblättern  über 
eiitanber  auf  ein  Sud),  tput  etmat  gefönten  ©auerfopl  unb  ein  menig 
nad)  97r.  536  bereitetet  Bratmurftfleifd)  barauf  unb  rollt  bie  Hplblätter 
ju  einer  SRolIe  jufammen.  Ipat  man  auf  biefe  fttrt  bie  nßtpige  Slnjapl 
Hplblätter  farcirt,  fo  focpt  man  blancpirten  fReit  in  Bouillon  mit  ©alj 
unb  Butter  red)t  förnig  meid),  formiert  eine  glatte  9Replfpeifenform  bid 
mit  Butter  aut,  legt  auf  bert  Boben  eine  Sage  farcirten  Hpt,  bann 
eine  Sage  üReit,  bann  mieber  Ä’opl  unb  julefjt  fReit,  bebecft  bie  obere 
©eite  mit  ©pedbarben  nnb  läßt  bie  Simbal  1 — l'A  ©tunben  au  bain- 
marie  im  Ofen  baden.  -Rad)  Berlauf  biefer  $eit  ftür^t  man  fie  auf 
eine  runbe  ©d)üffel,  entfernt  mit  einem  reinen  Sud)  bie  abgelaufene 
gliiffigfcit,  matfirt  bie  Simbal  mit  einer  fräftigeu  braunen  ©auce  unb 
garnirt  fie  ringsum  mit  in  ©tiide  gefcpnittenen  gefdpmorten  (Snten  ober 
97ebpüpnern. 

9Ran  fann  ben  BBeißfopl  aud)  mie  ben  BSirfingfopl  in  97 r.  727 
farciren  unb  bann  mit  beut  97eit  fd)id)tmeife  in  eine  mit  Butter  autge= 
fcpmierte  f^orm  füllen  nnb  bann  mie  oben  meitcr  beenben.  Sima  16  ©tüd 
$opl=$ßoupiettt  (fRoUen)  unb  V*  fßfunb  97cit  reid)en  ju  einer  gmrut  für 
8 bit  10  fßerfonen  aut. 

731.  9iütI)fopl. 

9Ran  brid)t  junäd)ft  bie  äußeren  Blätter  bon  beut  fRotpfopl,  fd)nei= 
bet  ipn  in  Biertet,  mäfdft  ipn,  entfernt  bie  ©trünfe  unb  fd)ueibet  ipn 
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in  ganj  feine  gäben.  Sann  tput  man  ben  fftotpfopl  in  einen  irbe= 
nen  ©djmortopf  ober  Sieget,  fügt  '/*  s^3funb  ©<pmeinef<pmal3,  ©aß  nnb 
ein  paar  Saffenföpfe  SBaffer  pinju,  läßt  ipn  gut  jugebedt  palb  gar 
tod)en,  gießt  focpenben  Söeineffig  nnb  ein  ©lad  SRotpmein  baju 
nnb  läßt  ben  Kopf  bamit  boüenbd  meid),  bod)  nicpt  entjmei  focpen.  9?uit 
toerrüprt  man  ein  menig  SBcißmepl  nnb  guder  bannt,  läßt  ipn  barin 
auf  gelinbem  geuer  gut  burcpfdjntoren  nnb  üermifd)t  ipn  nad)  belieben 
mit  etmad  Stepfelmud.  Ser  fo  bereitete  Kopl  muff  einen  füßfauren  ©e= 
fdfmad  pabert  nnb  fann  eper  ein  menig  part,  ald  31t  meicp  fein.  — S7ad) 
einer  anberen  Slrt  bereitet  man  ben  9iotpfopl  nur  fauer  nnb  mifd)t  bann 
ein  menig  Kümmel  ba3u.  SDign  garnirt  ipn  mit  ©djmeine  = (SotelettS, 
©aucidcpen  ober  ißratmurft,  ober  giebt  ipn  jum  ipafen=,  @änfe=  ober 
Entenbraten,  au  cp  roopt  3a  Sßierfifcpen.  Sind)  fann  man  ipn  mit  Stepfein 
garniren,  bie  man  gefdjätt,  in  ^pälften  gefcpnitten,  non  ben  Kernpäufern 
befreit  nnb  in  SBein  mit  $uder  unb  etmad  ißuttcr  gar  gebünftet  pat. 
Sa  bad  gett  ben  Kopl  fdjmer  oerbaulid)  mad)t,  fann  man  benfelben,  mie 
nacpftepertb  angegeben,  opne  baffetbe  bereiten.  9?ad)bem  ber  Kopl  fein 
gefcpnitten,  läßt  man  ipn  mit  SBaffer  palb  gar  unb  mit  pinjugegoffenem 
Effig  ganj  meid)  fodrnn,  unb  giebt  ipm  mit  ßncfer  einen  fitßfauren  ®e= 
fcpmad.  Kurj  oor  bem  Stnrid)ten  läßt  man  ipn  mit  einigen  gefd)älten 
unb  rop  geriebenen  Kartoffeln  burd)fod)en,  mobnrcp  er  feimig  unb  fo 
gtänjenb  mirb,  ald  märe  er  mit  gett  bereitet. 

732.  83amfd)  Kraut. 

S07an  fd)neibet  2Beißfopl  in  feine  gäben,  läßt  ipn  mit  in  Sßürfel 
gefd)nittenem  unb  gelb  gebratenem  ©ped,  mit  SBaffer  unb  Effig  gar 
focpen,  bcenbet  ipn,  mie  ben  fftotpfopl  in  ber  oorigen  Kummer  unb  gar- 
nirt  ipn  ebenfo. 

* Um  bem  Kopl  bie  bläpenben  ißeftanbtpeile  311  enßiepcn,  fann  man 
ipn  erft  in  SBaffer  bland)iren,  bod)  verliert  ber  fÄotpfopl  baburd)  feine 
garbe. 

733.  ißairifd)  Kraut  mit  Kartoffeln. 

gi’tr  8 fßerfonen  fd)neibet  man  'A  fßfunb  fetten  ©ped  in  feine 
SBürfel,  bratet  ipn  langfam,  mifept  3 bid  4 Söffet  3D7epl  bajit  unb 
fod)t  mit  SBaffer,  Effig  unb  ©al^  eine  bünne  ©auce,  bie  man  siemlid) 
ftarf  pfeffert,  ge  nad)bent  fie  groß  finb,  merben  2 bid  4 SBeißfoplföpfe 
in  feine  gäben  gefcpnitten,  fomie  eine  palbe  SLfieße  Kartoffeln  gefd)ält  unb  in 
©tüde  gefd)tiitten.  9?un  tput  man  3nerft  bie  Kartoffeln  in  einen  ©d)mor= 
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topf,  breitet  feen  $o()l  barübfcr  aud,  gießt  bie  ©ped  = ©auce  t;inju, 
fo  baß  bev  $ol)(  babon  bebeift  mirb,  berfd)(ießt  ben  £opf  mit  einem 
paffenben  ©edel  unb  läßt  bad  ©an^e  fodjen,  bid  bie  Kartoffeln  unb  ber 
KoI;t  meid)  unb  bie  Stitye  fo  »eit  eingefod)t  ift,  baß  fie,  nad)bem  man 
ben  $ol)(  gut  umgeriifyrt,  fid)  nid)t  mefjr  abfonbert.  9flan  giebt  gebra= 
teue  ober  in  33ier  ge(od)te  SBratmurft  baju. 

734.  ©tuterfoljl. 

©er  ©auer(ol)(  mirb  lei'd)t  audgepreßt  unb  nur,  meuu  er  ju  fauer 
märe,  gemäßen,  in  einer  gut  berjinnten  5?afferoüe  ober  in  einem  irbe= 
nen  ©d)mortopf  mit  fo  bielem  Sföaffer,  bad  er  babon  bebed't  ift,  mit©d)meine= 
ober  ©änfefdjmalj  unb  einer  3Jmebel  in  3 bid  4 ©tnnben  langfani  meid) 
ge!od)t.  ©ann  fdfmifjt  man  etmad  S0ceI)I  in  (Butter  meiß,  riifjrt  ed  an 
ben  ©auerfol)t,  aud  bem  man  bie  ßmiebet  tjeraudgenommen,  gießt,  menn 
ber  $o()l  31t  furj  eingefod)t  ift,  ein  ©(ad  SEBein  baju  unb  läßt  if>n  nod) 
einige  3e^  langfam  fd)moren.  3e  nad)  @efd)mad  fann  man  ben  Jfot)l 
mit  3ud'er  unb  Slepfelniud  berfüßen.  ©ine  (pauptbebingung  ift  ed,  baß 
er  jmar  faftig,  aber  nid)t  31t  flüffig  fei,  aud)  barf  bad  ffett  nid)t  t>erbor= 
treten.  @efd)ie()t  bied,  fo  füllt  man  ed  fo  biet  ald  mög(id)  mit  einem 
Löffel  ab  unb  binbet  ben  £ofd  burd)  etmad  $?larmel)l  bon  Steuern. 
SBenn  man  ein  ©tüd  mageren  ©d)iufen  ober  ©ped  in  bem  ©auer(o()( 
gar  !od)t,  fo  mirb  ber  ©efd)mad  beffelben  bebeutenb  gehoben.  (ßaffenbe 
Beilagen  finb  (pafenbraten,  ade  (Krten  Söürfte,  gebadene  ffifd)fi(etd, 
^ifd)cote(ettd,  (alt  aufgefd)nittener  ©d)in(en,  9iand)fleifd)  u.  f.  m. 

©tatt  mit  2Beißmel)(  (ann  man  ben  ©auerfofd  mit  einigen  rot)  ge= 
riebenen  Kartoffeln  feimig  mad)en. 

©ie  (Bereitung  bed  ffafaneit  mit  ©auer(o()l  ift  in  9?r.  646  be= 
f dfrieben. 

735.  <Saucr(o()l  mit  $iid)rn.pitt  (fpr.  9?aguf)). 

©inen  3anber  ober  £>ed)t  bon  2 — 3 ißfunb  fd)neibet  man  aud 
£aut  uub  ©räten  unb  in  ((eine  runbe  ©tüde  bon  ber  ©röße  eined  2(d)t= 
grofd)enftüdd,  fd)mi(jt  biefe  in  (Butter  mit  ©a(j  unb  ©itronenfaft  gar, 
bereitet  bon  bem  gifd)abgang  nad)  9?r.  28  eine  feine  ffarce  unb  (od)t 
aud  biefer  ((eine  runbe  ober  lange  Klöße,  ©in  tjalb  ©d)od  Krebfe  focpt 
man  in  (ffiaffer  mit  ©a(§,  Eßeterfilie  unb  einer  3miebe(  gar,  brid)t  bie 
©d)mänje  babon  aud  unb  bereitet  mit  ben  ©d)alen  nad)  sJ7r.  19  eine 
Krebdbutter.  ©ad  gifd)gerippe  ()at  man  in3mifd)en  mit  guter  (Bouillon 
audge(od)t  unb  bon  biefer  (Brüfye  eine  ©auce  nad)  9?r.  204  bereitet,  in 
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melrf>er  man  bie  trebdbutter  »errüljrt.  ©arm  mtfd)t  man  ben  bie 

gifd)Höße  unb  bie  Srebsfömänae  baju,  läßt  bad  Ragout  gut  I?ei^  mer= 
ben  unb  • tl)ut  ed  in  bie  SDZitte'  bed  angerid)teten  ©auerfopld,  ben  man 
mie  in  ber  hörigen  Kummer,  opne  if>n  füß  ju  machen,  bereitet  l)at. 
®er  ©auerfol)!  mirb  bann  mit  gebacfenen  fyifd^fitetö  garnirt. 

736.  ©auerfol)!  mit  Sliiftcrit. 

9D?an  befreit  etma  50  Sluftern  hon  ben  Härten,  mad)t  fie  mit  etrnad 
CEitronenfaft  unb  2Beißmein  fteif,  bereitet  eine  Slufternfauce  nad)  3fr.  206, 
läßt  bie  Sluftern  barin  nur  fyeiß  merben  unb  rid)tet  fie  in  ber  SDfitte  bed 
©auerfofytd  au,  ben  man  mit  SBeißmein  ober  aud)  moljl  mit  (Ef)ant= 
pagner,  tnie  in  9?r.  734,  fertig  gemalt  l)at. 

737.  ©aucrlol)!  mit  fanrer  @al)nc. 

§at  man  ben  ©auerfol)!  mie  gemößulid)  gar  gefodjt,  fo  fcfyneibet 
man  einige  ßmiebeln  in  ©dfeiben,  fcfymifct  fie  in  S3utter  meiß  unb  meid), 
fügt  einen  Söffet  9D7el)l  unb  V*  Duart  faure  ©afyne  baju,  ftreid)t  bicfe 
©aitce  burd)  ein  ©ieb  unb  hermifdjt  fie  mit  bent  gut  abgetropften  ©aner= 
foI)l,  ben  man  mit  gebadenen  ©tinten,  gifdjfiletd,  gifd)mürften  u.  f.  th. 
garnirt. 

738.  ©riinfoljl. 

®erfelbe  mirb  herlefen,  hon  ben  ©tielen  abgeftrcift,  einige  9Jtale  in 
faltem  SBaffer  getoafd)en,  in  SB  aff  er  mit  ©alj  bland)irt  unb,  nadfbent 
er  rein  audgepreßt,  fein  gepadt.  ÜDann  fefjt  man  ifm  mit  ©d)malj  ober 
©änfefett,  ©al3,  einem  ©tüddfen  S3utter  unb  mit  f$leifd)=  ober  fßöfel* 
fleifd)briil)e,  meld)e  nid)t  jn  faltig  fein  barf,  jnnt  $euer,  läßt  tljn  lang= 
fam  meid)  unb  furj  ein!od)en,  tßut  ein  menig  SBeißtnel)!  bajn  unb 
,3nder,  um  ipn  feimig  -ju  machen,  unb  rietet  il)n  mit  ©d)ioeine=  ober 
©änfepöfelfleifd),  magerem  gelochten  ©ped,  S3ratmurft  ober  ©auciddjen 
an.  2D7an  lann  and)  Heine  runbe  Kartoffeln  in  SB  aff  er  abfodjen,  bann 
abfd)älen,  in  S3utter  fd)ön  braun  braten  unb  ben  Kol)l  bamit  garniren. 
SJtan  fann  ben  Kof)l,  uad)bem  er  gemafd)en,  nod)  l)aden  unb  bann  mie 
oben  bereiten. 

739.  Sauger  ©riiufoljt  mit  Kaftauicn. 

97ad)bent  ber  ©rünfol)!  herlefen,  hon  ben  ©trünfen  abgeftreift,  ge= 
mafd)eu  unb  in  fodjenbem  SBaffer  bland)irt  ift,  gießt  man  ilpn  auf  einen 
3)utd)fd)lag,  fpült  il)n  mit  faltem  SBaffer  ab,  preßt  il)u  aud  unb  fcd)t 
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il;n  mit  ^leifcfjbrülje,  ©d)malj  ober  33utter,  ©alj  unb  einem  ©tüddjen 
3ucfev  toeid).  ©ie  abgegoffene  ^oljlbrülje  fod)t  man  mit  äßeißmeljl  ju 
einer  fcimigen  ©auce  ein,  bermifdjt  [ie  befyutfant  mit  bent  Iol)l  unb 
läßt  biefen  auf  langfamem  fteuer  ncd)  einige  £eit  fdjmoren.  ©ann  rid)= 
tet  man  ben  $ol)t  an,  tljut  gtacirte  $aftanien,  bie  man,  mie  ©eite  145  D'Jr.  335 
angegeben,  bereitet,  in  bie  50?itte  unb  garnirt  ben  $ol)l  mit  3auerfd)en 
ober  gdauffurter  SBiirften,  mit  23ratmurft,  ©auciddjen,  ©d)infen,  ©pid= 
gand,  ^inberjunge  u.  f.  m.  2ttan  fann  ben  £ol)I  and)  mit  $albaunen= 
brül)e  fod)en,  bie  Heineren  Mbauncnftüde  barunter  mifdjen  unb  ifjn  mit 
ben  größeren  ©titden  garniren,  bie  man  in  Si  unb  ©emutel  panirt  unb 
in  Söutter  »on  beiben  ©eiten  gelb  gebraten  pat. 

740.  ©pnttcttfobl. 

Sr  mirb  entmeber  mie  ber  ©riinfopl  in  ber  hörigen  Kummer  ober 
mie  ber  ©piuat  in  9h\  699  bereitet  unb  ebenfo  garnirt. 

741.  ©cnüfdjtcd  ©cmiifc  (Macedoin,  fpr.  Sftaßeboan). 

©ied  ©erid)t  toirb  aud  oerfdßebeneit  ©emitfen,  mie  $D?ol)rrüben, 
©pargel,  23lumenfol)l,  grünen  ißofynen,  grünen  Srbfen  ober  ©urfeu  §u= 
fammengefe^t.  ©ie  jungen  äftoßraiben  pu^t  man  fo  mie  fie  finb,  ältere 
ftid)t  man  ju  flehten  ©äitld)en  aud  unb  fodf)t  fie  mit  Bouillon,  Butter, 
3uder  unb  ©alj  meid)  unb  red)t  turj  ein.  ©en  gepulten  ©pargel 
fd)iteibet  man  in  jo  Illange  ©tüd'e  unb  fod)t  ipn  in  Sßaffer  unb  ©alj 
meid);  ebenfo  ben  in  Heine  9?ofett  geteilten  23luntenfol)l.  ©ie  grünen 
23oI)iten  fd)iteibet  man  in  fd)räge  Sierede  unb  fod)t  fie,  fo  mie  bie  aud= 
gepaßten  grünen  Srbfen,  in  bielent  SBaffer  unb  ©alj  meid),  aber  red)t 
grün,  ©ie  ©urfen  fd)neibct  man,  nadtbem  man  fie  gefd)ält  unb  hon  ben 
fernen  befreit,  in  tleine  runbe  ©d)eiben,  lägt  fie  gefaben  eine  ©tunbe 
ftel)en,  trodnet  fie  auf  einem  ©ud)  ab  unb  bratet  fie  in  geHärter  23utter 
fd)ön  gelb.  Ipat  man  alle  ©emiife  beenbet,  fo  lägt  man  fie  gut  abtropfen, 
bereitet  mit  bem  ©pargel=  unb  ißluntenfol)lmaffer  nad)  9?r.  238  eine 
bide  58utter=©auce,  ober  fod)t  mit  2Beißmel)l  unb  guter  23ouitlon  eine 
feimige  ©auce,  bie  man  mit  einigen  Sigelben  abjieljt  unb  burd)  ein  ©ttd> 
preßt.  sJiun  fd)menft  man  bie  ©entüfe  mit  ber  ©auce,  einem  ©tüd 
iöutter  unb  etmad  3ltcfcm  bel)ntfam  burd),  richtet  fie  an  unb  garnirt  fie 
mit  ©otelettd,  gebratener  ober  glacirter  Äalbdmild),  £amnt=©enbroud,  ge* 
badenett.  .jpitpnern,  ©ntelettd,  armen  füttern  u.  f.  m.  SJiatt  barf  nur 
menig  ©auce  nel)iuen,  bamit  bie  betriebenen  garben  ber  ©entüfe  beut= 
lid)  fyerbortretcit. 
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742.  Chartreuse  (fpr.  ©dfartröfyf’). 

©iefe  3ievltd>e  ©djiiffet  toirb,  je  nadjbent  fie  guin  (Sntrde  ober  atd 
©emitfe  oertoenbet  toirb,  toerfdjieben  bereitet,  inbern  matt  fie  aud  alleu 
SIrten  Oon  ©entüfeu  pfamntenfe^t.  Sin  fcfyßnered  Slnfefyen  erfjätt  fie, 
toentt  man  nur  2 ober  3 ©emitfe  oon  betriebener  garbe  babei  benutzt, 
3.  23.  ©bärget  uttb  Sftotfrrüben,  ober  ©bärget  unb  Sonnen,  ober  aud) 
©parget,  SJiolfrrüben  unb  ©ofnten,  ober  grüne  (Srbfett  u.  f.  m.  ©ic  ©e= 
reitungdart  ift  fotgenbe.-  ©en  gebubten  ©bärget  fcfyneibet  man  in  joEU 
tauge  ©titde,  !od)t  ifm  in  Sßaffer  unb  ©atj  toeidf),  ftid)t  bie  9)?of)rrüben 
mit  einem  @emüfe=2ludfted)er  31t  ebettfo  taugen  ©äutdjen  unb  mad)t  fie 
in  23ottitlon  mit  23utter,  gttder  «nb  ©als  gar.  ©ann  [treibt  mau  eine 
rttnbe  glatte  931et)tfbeifenform  bid  mit  23utter  and,  trodnet  bie  ©emitfe 
auf  einem  ©ud)  rein  ab,  fteCtt  auf  ben  23obett  ber  gorm  bic^t  an  ben 
91anb  oier  ©bargctftüde  aufredft  neben  einanber,  neben  biefe  oier  9Jfofyr= 
rübenftüde,  bann  toieber  oier  ©bargetftüde  unb  fo  fort,  bid  man  ringd 
um  ben  9tanb  eine  37eit>e  rotier  unb  toeifjer  ^aro’d  gebitbet  tjat.  hierauf 
ftettt  man  auf  bie  erften  oier  ©bargetftüde  oier  30t 0 1; r r i ’t b e n ft i t d e , neben 
biefe  oier  ©bargetftüde  unb  fätjrt  in  biefer  SBeife  fort,  bid  man  ben 
9ianb  oottftänbig  mit  3toeifarbigen  S£aro’d  audgetegt  tjat.  ©eit  23oben 
ber  gorm  fann  man  nun  gteidjfalld  mit  $aro’d  ober  einer  beliebigen, 
aud  ©bärget  unb  SKo^rriiben  gebitbeten  23er3ieruttg  audtegen,  ober  aucff 
frei  taffen,  um,  trenn  bie  Chartreuse  geftüqt  ift,  üon  2tu|en  eine  ©er= 
3ierung  barauf  31t  legen,  hierauf  beftreictjt  matt  fotoofyl  ben  ©oben  toie 
ben  9?anb  ber  gönn  fingerbid  mit  einer  nad)  97r.  24  bereiteten  3iemtid) 
feften  ^'atbfteifd^farce,  ot)ite  bie  ©eutüfe  babei  3U  oerrüden,  füllt,  ioenn 
bie  Chartreuse  311m  <2ntr4e  (fbr.  2lngtret>)  beftimmt  ift,  in  bie  teere 
30?itte  ein  ©atnti  oon  9?ebt)üt)nerH,  ein  gricaffee  Oon  ©aitben,  ober  ein 
©mincße  (fbr.  (5mängt;§et))  oott  Rammet,  tnu§  aber  bie  ba3u  gehörige 
©auce  fo  bid  toie  mögtid;  einfod^en.  fftun  ftreid)t  man  über  bie  güttung 
eine  fingerbide  garcetage,  bebedt  biefe  mit  einem  rttnben  ©utterbabier 
unb  Iäf3t  bie  gönn  eine  ©tunbe  im  bain-m'arie  fod^en.  ©ann  tetjrt  man 
fie  einen  Slugeubtid  auf  einen  ©latfonb  um,  täßt  bad  gett  unb  bie  glüf» 
figfeit  abtrobfen  unb  ftüi^t  fie  bann  auf  eine  runbe  ©d)üffet.  de^t  legt 
mau  auf  bie  obere  ©eite  ber  Chartreuse  einen  3?rati3  oon  rültb  attdge= 
ftod;eneit  91?ot)rrüben  unb  äßafferrüben  unb  umfräii3t  ben  guf}  berfctbeit 
mit  red)t  grünen  3fofenfot)tföbfen.  ©?an  giebt  eine  gute  braune-  ©auce 
ertra  ba3u,  in  roetcf^er  man  ettoad  @emüfe=@ffen3  (barunter  oerftetft  matt 
©ouitton,  in  ber  man  Oerfdjiebenartige  ©emitfe  audgefodg  t;at)  mit  oer= 
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fod)t  bat.  3ft  bie  Chartreuse  jutn  ©emüfe  beftimntt,  fo  füllt  man  fie 
innen  mit  nad)  97r.  726  bereitetem  SBirfingto^t  ober  and)  mit  red)t  bid  einge^ 
fochten  Snbioien,  läßt  fie  eine  t)albe  Stunbe  au  bain-marie  Rieben,  ftiiqt 
fie,  umfränjt  ben  $uß  mit  SemmekGTctetettd,  gefdjmorteu  (Snten  cber 
9iebf)üf)nern  unb  giebt  eine  Sauce  tuie  oben  baju. 

74o.  £obfcit!cimdjcit. 

®ie  Heilten,  bem  Spargel  ät>n£icf>en  Keime  bed  ^topfend  tuerbett 
tuie  biefer  gefugt,  in  Söaffer  unb  Satj  in  einer  tjatfcen  Stunbe  tueid) 
gefod)t,  mit  einer  nad)  sJ?r.  239  bereiteten  Saßnen*  ober  mit  einer 
33ed)amel  = Sauce  nad)  9?r.  188  burd)gefd)tuenft  unb  mit  (Jotetetten, 
Ometetten,  gebadcnen  $ifd)filetd  u.  f.  tu.  garnirt. 

744.  Kartoffeln  in  bcr  Sifuilc. 

®ie  Kartoffeln  loerben  rein  getuafd)en,  mit  tattern  SBaffer  aufgefefet 
unb  fo  lange  getod)t,  bid  eine  beraitdgenommene  unb  burd)gefd)uittene 
Kartoffel  tueid)  ift.  ®ie  baju  erforbertid)e  $eit  iß  je  nad)  bcr  -Öal)reö= 
jeit  uerfd)iebctt,  inbem  bie  Kartoffen  im  Sommer  oft  in  einigen  9Dünu= 
ten  tueid)  fittb,  unb  fie  im  Söinter  unb  $rübj[at)r  ' i Stunbe  unb  tanger 
braudjen.  iftod)  beffer  tuerbeu  bie  Kartoffeln,  tuenn  man  fie  breiuiertet 
gar  fod)t,  reitt  abgießt  unb  ftc  bann  feft  oerfdftoffen  im  Ofen  ober  auf 
ber  9D7afd)ine  Uottenbd  gar  beimpfen  läßt. 

745.  tpctcrfilicii=Kartoffctn  (k  la  maitre  d’hötel  (fpr.  a ta  mät)ter  bt)otelt). 

9)?an  fd)ätt  bie  Kartoffeln,  fdfneibet  fie  in  Sdjeiben  ober  9>iertet, 
ober  giebt  ißnen  eine  ruiibe  fform,  fod)t  fie  in  SBaffer  mit  ©atj  gar, 
gießt  fie  rein  ab  unb  ucrmifd)t  fie  mit  nad)fief»enber  Sauce,  ©eßadte 
^ßeterfitie  unb  Sdmitttaud),  ober  ftatt  beffett  feingeßadte  gtuicbctn  fd)tuif?t 
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man  einen  Slitgenblid  in  Sutter  ober  Souillonfett,  tf>ut  einen  Söffe! 
3Kel>l  ba^u,  rül>rt  efl  mit  97inbfleifd)brül)e  Kar,  (aßt  bie  ©auce  mit  etwa« 
fßfeffer  unb  9JtuSfatnuff  feimig  fodjen  unb  fcfjWenft  bie  Kartoffeln  bautet 
burd),  inbem  man  nod)  etwa«  frifc^e  23utter  ^injufügen  fann. 

746.  ißctcrfiliciuKartoffcln  auf  eine  anberc  Stet. 

3)ie  Kartoffeln  werben  in  ber  ©diale  meid)  gcfod)t,  abgcfd)ült  unb 
in  ©cbeiben  gefdjnitten.  ®dnn  riifjrt  man  n adf  97r.  231  eine  ißeterfilien* 
©auce  mit  ©a^ne  auf  bem  geuer  ab,  tfyut  Pfeffer  unb  fUtuSfatnufe 
!)in3u  unb  »ermifdjt  fie  mit  ben  nod)  Reißen  Kartoffeln. 

747.  Sriilj'Kartoffcln. 

®icS  ©erid)t  bient  als  ©uppe  unb  ©entitfe  ju  gleidjer  geit.  Sftan 
fd)ält  baju  bie  Kartoffeln,  fodjt  fie  in  SBaffer  mit  ©atg  breiöierte!  gar, 
gießt  baS  2Baffer  ab  unb  9?inbfleifd)brül)e  bajit,  tfyut  gefjadte  fßeterfUie, 
ettoad  Pfeffer  unb  2ItuSfatnu§  baju,  läßt  bie  Kartoffeln  bamit  ooKenbS 
gar  fod)en  unb  rid)tet  fie  mit  bem  fRinbfleifd)  an. 

748.  £otläiiöifdjc  Kartoffeln  (ä  la  hollandaise,  fpr.  a !a  fjoHanglfbäljf’). 

SJtan  bereitet  eine  IfoÜänbifdje  ©auce  nad)  sJtr.  237,  tnifdjt  bie 
abgefod)ten,  bon  ber  ©cbale  befreiten  unb  in  ©cfjeiben  gcfcfynittenen 
Kartoffeln  hinein  unb  fd)Wenft  fie  mit  einem  ©tüef  23utter  unb  einer 
ißrife  fpfeffer  burd),  bod)  bürfen  fie  nid)t  fodfen. 

749.  8aIjncn=KartoffcIn  ä la  bechamel  (fpr.  a la  befd)amell). 

®ie  Kartoffeln  Werben  ntnb  gefdjcilt  ober  mit  einem  Kartoffelboljrer 
auSgebofyrt  unb  in  äöaffer  unb  ©aß  gar  gelobt.  ®ann  mad)t  man  eine 
fräftige  Bechamel- ©auce  nad)  Sflx.  188,  bermifcfyt  fie  mit  etwas  Kalb= 
fleifd)j;uS  unb  läßt  bie  abgegoffenen  Kartoffeln  bamit  nod)  ein  2Beitd)en 
!od)en. 

750.  Kartoffeln  mit  üDtoftricf^Saitcc. 

9)tan  fod)t  bie  Kartoffeln  in  ber  ©djale,  fdßält  fie  ab,  fdjneibet  fie 
in  ©d)eiben  unb  läßt  fie  in  einer  nad)  SRr.  196  bereiteten  9J?oftrid)= 
©auce  I)eif$  Werben. 

751.  ©aitre  Kartoffeln. 

®ie  Kartoffeln  Werben  rol)  gefd)ä(t,  in  ©tücfe  gefdinitten  unb  in 
Sßaffer  mit  ©aß  gar  gelod)t.  SBiirflig  gefd)nittener  ©ped  wirb  mit  einer 
fein  gefd)nittenen  ß^iebel  gelb  gebraten,  mit  einem  paar  Söffet  3Df?el)l  ber= 
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mi[d)t  itnb  bann  mit  ftleiftßbrirße  ober  SBaffer,  mit  (gfftg,  ©alj,  $fef= 
fer,  etmad  ^udev  ober  ©ßrup  eine  bünnfeintige  füßfaure  ©auce  gefocßt, 
bie  man  mit  ^ittf evfarbe  braun  färbt.  -Sn  biefe  ©auee  tßut  man  bie 
Kartoffeln  unb  läßt  fie  barin  uod>  einige  ^eit  fod)en.  9)?an  giebt  bie 
Kartoffeln  mit  bent  gefod)ten  S'iinbfleifd)  ober  mit  gefdjmortcm  ipammel= 
ober  ©djmeinefleifd). 

752.  Diitttöc  gebratene  Kartoffeln. 

5D7an  fodjt  bie  Kartoffeln  mit  ber  ©djale  ab,  fd)ält  fie,  formt  fie 
alle  ruttb  unb  Oou  gleid^er  ©röße  unb  bratet  fie  in  einer  (5ierfnd)en= 
Pfanne  in  33utter  bon  allen  ©eiten  ju  feßöner  gelber  $arbe,  bod)  muß 
man  fie  mit  ©als  beftreuen. 

753.  Dioß  gebratene  Kartoffeln. 

9)?an  fd)ält  bie  Kartoffeln  roß,  brefftrt  fie  runb  ober  ftidff  fie  mit 
einem  Kartoffelboßrer  and,  loäfcßt  fie  unb  trod'uet  fie  auf  einem  ©ueß 
rein  ab.  ©amt  läßt  man  Butter  in  einer  Kafferode  braun  loerben, 
feßüttet  bie  Kartoffeln  ß inein,  läßt  fie  unter  öfterem  ttmfcßtoenfen  oon 
atteu  ©eiten  braun  braten,  beftreut  fie  mit  ©als  unb  gebrannt  fie  ald 
©arnitur  bed  gleifdfed. 

754.  ©ebratene  Kartoffeln  anf  eine  anücrc  2lrt. 

©ie  Kartoffeln  merbett  in  ber  ©djale  gefod)t,  gefdjält,  in  ©dfeiben 
gefd^nitten,  nnb  mit  feingefd^nittenen  3*mebeln  unb  baritber  geftrentem 
©alj  m 33m t er  unter  öfterem  Umfdßoenfen  fd;ön  braun  gebraten. 

755.  lßrinjejj=  (£>criitgd=)  Kartoffeln. 

3u  einer  ßalben  9D?et^e  Kartoffeln  toäffert  man  2 geringe  and, 
fd^neibet  bad  gleifd)  bon  ben  ©räten  unD  mit  ber  ^peringdmild)  in 
SEßiirfel,  läßt  \U  ^3funb  33utter  gelb  toerben,  fd)ioi^t  ben  gering  unb  eine 
feingefd^nittene  3tt>tebel  barin,  tßut  bie  gelodeten,  abgefd)älten  unb  in 
©d)eiben  gcfd)uitteuen  Kartoffeln  baju  unb  fd^oenft  fie  mit  ©als  unb 
Pfeffer  gut  burd).  Sßären  fie  ju  tvoden,  fo  fann  man  einen  Söffet 
33ouilIon  ßinjugießen. 

75(i.  ©cmilaffo=Kartoffcln. 

©eßadtc  ^ßeterfilie  unb  ©d^nittlaud)  ober  eine  feingeßadte  3w'e^e^ 
läßt  man  in  einem  guten  ©ßeil  33utter  einige  8lugenbticfe  fd^roi^eu,  giebt 
bie  gefod)ten  unb  in  ©djeiben  gefd)itittenen  Kartoffeln  ßinein,  fd^mort  fie 
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einige  ßeit  in  ber  Sutter,  ttyut  ©alj  unb  geflogenen  Pfeffer  baju  ltnb 
legivt  fie  mit  3 ©gelben,  bie  man  mit  ettoad  (Sffig  Har  gerührt  bat. 

757.  Ulndgcbadette  Kartoffeln. 

©lau  fd)ält  bie  Kartoffeln  rof),  fd£>neibet  fie  in  bünne  ©Reiben,  batft 
biefe  in  heißem  23adfett  ober  53acfbntter  3U  fdtöner  garbe,  beftrent  fie 
mit  ©aß  unb  richtet  fie  fogleid)  an. 

758.  Kartoffeln  5,  la  Strasbourg. 

©ne  l)albe  ©le^e  Kartoffeln  to erben  abgefodtt,  abgefdmlt,  in  egale 
«Baßen  geformt  unb  biefe  in  bünne  ©(Reiben  gefd>nitten.  ©ann  ftreid)t 
man  eine  runbe  glatte  gönn  bid  mit  SBmtter  aud,  bebedt  ben  23oben  mit 
einem  runben  «Papier,  meldted  man  gleichfalls  mit  23utter  beftreid)t, 
fcf)neibet  einige  3toiebeln  in  ©dfeibett,  fd)tbi£t  fie  in  % fßfunb  23utter, 
bod)  fo,  baß  fie  toeiß  bleiben,  tl)ut  brei  Löffel  boll  2CReb)l  baju,  rührt  bied 
mit  '/i  Quart  ©al)ne  ober  ©lild)  flar  unb  fod)t  baßon  eine  fel;r  bide 
©auce.  Öeoinge,  bie  man  gern  aff  ert  l;at,  fd)neibet  man  and  ben 

©raten,  l)adt  fie  nid)t  ju  fein,  foroie  and)  ettoad  ge!od)ten  magern 
©d)in!en,  unb  nüfd)t  iöeibed  nebft  ettbad  meinem  Pfeffer  in  bie  ©auce. 
©ann  belegt  man  ben  Söoben  ber  gornt  franjförmig  mit  ben  Kartoffel- 
fd)eiben  unb  jtoar  fo,  baß  eine  ©d)eibe  immer  jur  ipälfte  über  bie  anbere 
ju  liegen  lommt.  gft  ber  33oben  bebedt,  fo  legt  man  auf  benfelben, 
bid)t  an  ben  9ianb  ber  gornt,  einen  Kranj  bon  halb  über  einanber  lie= 
genben  Kartoffelfdjeiben,  über  biefe  £age  eine  anbere  unb  fo  fort,  bid  ber 
9?anb  unb  ber  ©oben  ber  gornt  mit  Kränjen  bon  flad)  über  einanber 
liegenben  Kartoffelfdjeiben  audgelegt  ift  unb  in  ber  ‘’Dlitte  ein  leerer  fftaum 
bleibt,  3m  biefen  fd)id)tet  man  eine  £age  oon  ben  übrigen  Kar= 
toffelfdjeiben,  beftreidjt  fie  mit  ber  ©attce  unb  beftrent  fie  mit  geriebenem 
ißarmefanfäfe.  ©ann  fomnten  mieber  Kartoffeln  unb  ©auce  unb  fo  fort, 
bid  bie  gornt  boll  ift,  bie  man  int  giemlid)  heißen  Qfett  Vs — V*  ©tunben 
baden  läßt  unb  bann  auf  eine  ©d)üffel  ftürjt.  ©tan  fann  aud)  bie 
Kartoffeln  unter  bie  ©auce  mifd)eii  unb  fie  einfad)  in  einer  Slffiette,  mit 
Käfe  beftrent,  int  Ofen  jn  fd)öner  garbe  baden,  ©ie  toerbeu  junt  9?in= 
berfchmorfleifd),  31t  Kalbd  = gricanbeanj  ober  ^pammelfeule  ald  23eigerid)t 
gegeben. 

759.  3tticl>cl=Kartoffeln. 

©?an  fd)ält  runbe,  gleidjgroße  Kartoffeln,  fd)iicibet  31t  einer  ©d)i'tffel 
für  8 ißerfonett  % ©le^e  gepulte  3tniebeln  in  ©d)eiben,  tl)ut  fie  mit  ben 
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beit  Kartoffeln  ttnb  bajioifd)cn  geftreutem  (Saig  unb  Pfeffer,  fo  toie  aucf) 
mit  retdjltdjer  93utter,  lagcloeife  in  einen  ©opf,  gießt  fo  oiel  SBaffer  unb 
einige  Söffet  (Siffig  bar  üb  er,  baff  fie  babon  bebedt  finb,  unb  läßt  fie  ettoa 
% ©tunben  feft  jugcbedt  meid)  dodjen. 

760.  Kartoffel«  mit  faurer  Saline. 

®ie  Kartoffeln  toerben  gelobt,  in  ©djeibcn  gefd)nitten  unb  in  Sßutter 
gelb  gebraten,  ©etoäfferteit  gering  unb  gcfod)ten  magern  ©d)infen  fcf)nei= 
bet  man  in  SBürfel,  fo  toie  aitd)  einige  3^'e^eln,  bie  man  in  23utter 
meid)  fd)toi£t.  ©ann  legt  man  in  eine  mit  33utter  audgeftridfene  Slffiette 
eine  ©d)id)t  Kartoffeln,  beftreut  biefe  mit  ben  gelmdtcn  ^tüiebeln,  gering, 
©d)infcn  ttnb  geriebenem  ißarmefaufäfe,  bann  toieber  Kartoffeln  u.  f.  to., 
bid  bie  Slffiette  boll  ift.  hierauf  quirlt  man  '/»  Quart  fattre  ©al)ne  mit 
einem  (Sßlöffel  Doll  füieljl  unb  4 (Sigelben  bttrd),  tfyut  Pfeffer  unb  ©aß 
nebft  ber  burd)geftrid)enen  (periugdmild)  baju,  gießt  bie§  über  bie  Kar= 
toffeln  unb  läßt  fie  mit  ißarmefanfäfe  beftreut  unb  mit  23utter  beträufelt 
im  Ofen  ju  fd)öner  $arbe  baden. 

761.  Kartoffel«  mit  Suttcrmildj. 

®ie  gefcßälten  Kartoffeln  toerben  in  SBaffer  unb  ©aß  meid)  gelobt  unb 
bann  mit  folgcnber  ©auce  burd)gefd)toenft.  9D7an  bratet  1 * ißfunb  ioürflig 
gefdjuittenen  ©ped  gelb,  giebt  einen  föffel  5Qcel)l  unb  ‘/a  Quart  23utter= 
mild),  fo  toie  ©aß  unb  Pfeffer  baju  unb  fod)t  baOon  eine  gientlicf)  bide 
©auce. 

762.  Quctfdjs  ober  geriebene  Kartoffeln  (Kartoffelpüree). 

Ipierjtt  roerben  bie  Kartoffeln  rcl)  gefd)ält,  in  ©tüde  gefcfynitten  unb 
in  Söaffer  mit  ©aß  meid)  gefod)t.  ©ann  gießt  matt  fie  rein  ab  unb  rül)rt 
fie  mit  ber  ffteibefeule  mit  9)tild),  SSutter  unb  ©aß  ju  einem  biden  ißrei, 
bod)  muß  man  babei  fo  rafd)  al$  ntöglid)  oerfafyren,  bantit  bie  Kartoffeln 
nid)t  lalt  toerben.  3D7an  lann  fie  and)  burd)  ein  ftarce-©ieb  ftreid)en 
unb  bann  auf  bem  f^euer  mit  5D?ild),  SSutter  unb  ©aß  ßeiß  rühren.  ®ie 
mehligen  Kartoffeln  gaffen  am  beften  baju,  inbeitt  mäfferige  beim  Reiben 
ober  ®urd)ftreid)cn  gät)  toerben. 

763.  Kartoffeln  mit  Steffeln. 

97ad)bem  man  bie  Kartoffeln  gefd)ält  unb  in  ©tüde  gefd)iiittcn  ßat, 
fd)ätt  man  eben  fo  oiel  toeinfäuerlid)e  Slepfel,  fd)neibet  fie  in  Viertel, 
fod)t  bie  Kartoffeln  in  SBaffer  mit  ©aß  ßalb  gar,  gießt  fie  ab  unb  focf)t 
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fte  bann  mit  bett  Steffeln,  einem  ©tüd  33utter  itnb  etwad  SBaffer  unter 
öfterem  Untreren  fcollenbd  gar.  Oie  Steifet  unb  Kartoffeln  mitffen  jiem= 
lief)  jerriitjrt  fein,  and)  fann  man  nad)  ^Belieben  eine  feingefdmittene  unb 
in  Sutter  gefd)wi£te  gwiebel  baju  tfnin.  $fan  giebt  in  ber  9?egel  ge= 
fodjted  ober  aufgebratened  fftinbfleifd)  ald  Beilage.  SÜBenn  man  cd  liebt, 
wirb  etwad  3u^er  an  3e^an. 

764.  Kartoffeln  mit  '-Birnen. 

(Sie  werben  ebenfo  Wie  bie  Kartoffeln  mit  Stepfehl  bereitet  unb  müffen 
bie  gefd)ätten  SBirnen  apart  mit  SBaffer,  23utter  unb  einem  Wenig  (üsffig 
beinahe  weidi  gefod)t  werben,  efye  man  fte  jit  beu  Kartoffeln  tljut.  -3n 
gleicher  2Beife  fod)t  man  gebadene  23irnen,  frifd^e  ober  gebadene  ‘jßflaus 
men  mit  ben  Kartoffeln. 

765.  ©cbatfcitcd  Kartoffelpüree. 

97ad)bem  etwa  7»  93?e^e  Kartoffeln  wie  in  sJ?r.  760  gebodit  unb  burd) 
ein  ©ieb  geftridjen  finb,  riitjrt  man  fte  mit  12  £otl)  33utter  unb  einem 
Wenig  ©afyne  auf  bent  ffeuer  tjeif,  oerbinbet  fie  mit  4 bid  5 ©gelben 
unb  SKudfatnuff  unb  rid;tet  fie  auf  einer  Slffiette  ober  ©d)üffet  fo  t)od) 
Wie  möglid)  in  fform  eined  3u<fei'buted  an.  Oann  ftreicfyt  man  fie  glatt, 
brüdt  mit  ber  5D?efferfpi^e  ober  einem  ©fieelöffelftiet  eine  bunte  Sei^iernng 
ein,  beftreid)t  bie  Kartoffeln  mit  jerlaffener  SButter,  badt  fie  int  Ofen  ju 
fd)öner  ffarbe  unb  giebt  fie  ju  ©djmorfleifd),  fpamntelfeule  u.  f.  W. 

766.  Kartoffcltudjcn. 

Oiefelbe  Kartoffelmaffe  wie  in  ber  vorigen  Kummer  wirb  mit  12  Sotl; 
S3utter,  '/*  Ouart  ©afjne,  6 bid  8 ©gelben  unb  lUJudlatnuff  oerrüljrt, 
bann  beljutfam  mit  bent  jurn  fteifen  <Sd)nee  gefdjlagenen  ©Weid  bermifd)t 
unb  in  einer  bid  mit  S3utter  audgeftridjenen  unb  mit  geriebener  ©ennnel 
beftreuten  fform  in  % bid  1 ©ütnbe  im  rnäffig  Reißen  Ofen  gebaden. 
Oann  ftiirjt  man  bie  Kartoffeln  auf  eine  Slffiette  unb  giebt  fie  ju  großen 
ffleifd)ftiiden  ober  and)  $u  ganzen  $ifd)en  ald  33eigerid)t. 

767.  Beignets  (fpr.  23ängt)jel))  oott  Kartoffeln. 

©iefje  sJtr.  336. 

768.  ©lacirtc  äJlaroitctt  nitb  ffllaroitcitpiircc. 

®ie  iBereitungdart  ift  in  sJ?r.  335,  ©eite  145  befd)ricben. 
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769*  Seifet  23ofeiicit  mit  ißetevfilie. 

3)te  oerlefenen  unb  gemäkenen  meifeen  Bcfenen  foefet  man  in  meinem 
Saffer  mit  ©aß  meid),  gießt  fie  auf  einen  ®nrd)fd)tag  unb  läßt  fie  ab= 
tropfen.  ®ann  bereitet  man  mit  etmaä  Seifemefel,  mit  ber  §ammel= 
ober  Binbfteifd)brül)e  eine  feimige  «Sauce,  fod)t  barin  gefeadte  fßeterfitie 
unb  nad)  Belieben  etrnag  Majoran  auf,  tfeut  bie  Bohnen  ba^u,  läßt  fie 
mit  einer  ^3rife  Pfeffer,  etmaS  Butter  ober  Bouidonfett  nod)  einige  3eit 
mit  ber  ©auce  auf  langfament  geuer  feeife  merben  unb  giebt  fie  mit  bem 
getobten  §ammel=  ober  Binbfteifd)  jur  SafeL 

770.  ©anre  rncifec  lohnen  mit  Spcd. 

SBagerer,  geräucherter  ©ped  mirb  in  Saffer  meid)  gelodfß  feinge= 
feadte  3^>ebeln  merben  in  Butter  ober  gett  gelb  gefd)mif3t,  mit  9Bef)l 
oerbunben,  mit  ber  ©ped=  ober  $leifd)brüf)e  flar  gerüprt  unb  nebft  etmag 
©ffig,  3uder'ober  ©prup  ju  einer  feintigen  ©auce  gefod)t,  bie  man  mit 
3uderfarbe  braun  färbt.  ®ann  merben  bie  mie  in  ber  oorigen  Bummer 
meid)  gefod)ten  Bofenen  in  bie  ©auce  getfeau  unb  menn  fie  barin  reefet 
b)eiß  gemorben,  mit  bem  in  ©d)eiben  gefd)nittenen  mageren  ©ped  garnirt 
angeridjtet. 

771.  ißiiree  tioit  uieifecu  tSobitcn. 

®ie  meid)gefod)ten  unb  abgegoffeneu  Bofeneit  ftreid)t  man  burd)  ein 
©ieb  unb  rüfert  fie  entmeber  einfad)  mit  einem  guten  ©titd  Butter, 
Pfeffer,  ©aß  unb  einem  menig  Bouidon  auf  bem  f^euer  jrt  einem  nid)t 
ju  biden  Brei,  ober  man  läßt  eine  feingefd)nittene  3*mebel  mit  magerem 
©d)irden  in  gerlaffener  Butter  fcßmigeit,  tfeut  SBefel  baju,  riifert  bieö  mit 
^teifd)brid)e  flar  unb  tod)t  baoon  eine  btde  ©auce,  bie  man  burd)  ein 
©ieb  ftreid)t  unb  mit  bem  Bofenemfßüree  oerbinbet.  3Ban  rüfert  bieg 
bann  mit  Butter,  ©aß  unb  Pfeffer  auf  bem  fetter  ßeiß  unb  giebt  eg 
jur  gefd)morten  ^ammelfeute  ober  alg  felbftftänbige  ©d)iiffel  mit  glacir= 
lern  £)ammelfarree,  .'pammedGiotelettg  it.  f.  m. 

772.  ißiircc  Po«  meifecit  Sohlten  mit  Slcpfeln. 

9Ban  fod)t  ein  ^iiree  Oon  meifeen  Bofeuen  mie  in  ber  oorigen 
Bummer  unb  oermifd)t  bieg  mit  fealb  fo  oiet  hid)t  311  fitßem  21pfcdnug 
unb  einem  ©tüd  Butter. 
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773.  ©clbc  ©rbfett. 

®ie  Srbfen  werben  beriefen,  gemafd)en,  in  meidfem  SBaffer  gar  ge= 
fcd)t  unb  burd)  einen  ©itrd)fd)Iag  ober  ein  ©ieb  geftridjen.  ®ann  ber= 
biinnt  man  fie  etmad  mit  ^SöfeIfIeifdE)=  ober  gdeifcßbrüBe,  rfißrt  fie  mit 
©utter  unb  ©alj  auf  bem  geuer  Beiß  unb  giebt  gebratenen  ©ped  unb 
gmiebeln,  fo  mie  gefocßted  ißöfelfleifd)  ober  mageren  ©ped,  baju. 

774.  ©raue  ©rbfett  (fatter). 

®ie  Grrbfen  m erben  in  .meidjem  SBaffer  langfam  gar  gefod)t  unb 
mit  einer  nad)  sJtr.  770  bereiteten  fiißfauern  ©auce  bermifd)t. 

775.  Stufen  mit  l'Cterfiltc  (ä  la  maitre  d’hötel,  fpr.  a la  mäßter  b^oted). 

®ie  gut  berlefeneit  Sinfen  fod>t  man  in  Sßaffer  ober  ©ouiHon  mit 
©al^,  einem  ©titd  ©eüerie,  einer  ‘^cterfiliemSBurjel  unb  3baiebet  meid), 
fd)mi^t  geßadte  ißeterfilie  unb  ©dßnittlaucß  in  ©utter,  mifd)t  etmad  Sfteßl 
baju  unb  fod)t  bied  mit  etmad  gdeifäßbrüße  ju  einer  feimigen  ©auce  ein, 
meld)e  man  unter  bie  Sinfen  ntifd)t,  and  benen  man  bad  SBurjelmerf 
unb  bie  gmiebel  entfernt  Bat.  sJhtn  läßt  man  fie  in  ber  ©auce  Beiß 
merben,  oI)ne  baß  fie  anbrennen,  bermifd)t  fie  mit  einem  ©tiid  ©utter 
unb  garnirt  fie  mit  ©auciddjen,  ©ratmurft,  gefd)morten  DtebBüBnern,  auf= 
gebratenem  fftinbfleifd),  ©ouletten  u.  f.  m. 

776.  ©aurc  Stufen. 

9Jian  foefjt  bie  Sinfen  mie  in  ber  hörigen  Dhtmmer  meid),  gießt  fie 
ab,  beenbet  fie  mie  bie  faitren  ©oßnen  in  9?r  770  unb  garnirt  fie  mie 
in  9?r.  775,  ober  aud)  mit  gefcBmorten  (Snten  ober  Rammet  = (5oteIettd. 

tt 

777.  £>irfc  mit  brauner  söntter. 

®ie  §irfe  mirb  meBrere  9Me  mit  Beißern  Söaffer  gebrüßt,  mit  fal= 
tem  SBaffer  abgefpült  unb  in  SBaffer  ober  ©ottillon  mit  ©al^  unb  ©utter 
auf  langfantem  fetter  ju  einem  bideu  ©rei  gefod)t,  ben  man  burd)  öfte= 
red  Untriißren  bor  bem  Slnbrennett  bemaBrt.  ®ann  rid)tet  man  bie  ipirfe 
an  unb  gießt  braune  ©utter  ober  mitrflig  gefd)nittenen  unb  gelb  gebra= 
tenen  ©ped  barüber.  ©tild)  =£>irfe  finbet  man  unter  ben  ©iilddbeifen 
befd)rieben. 
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778.  ®iid)tt)ci3cngtii$c. 

SD7att  toäfdjt  bie  ©rüfce  einige  2Me  mit  lautoarmem  Söaffer,  quillt 
[ie  in  Sßaffer  mit  ©aß  unb  efioad  23ntter  jiemlid)  bid  and  unb  giebt 
fie  mit  brauner  23utter  ober  mit  gebratenem  ©ped  unb  gmiebeln. 

779.  Witter  DJtcIfilmci  mit  braiincr  Butter. 

$D7an  riit>rt  Stoggen*  ober  2BeßenmeI)l  mit  fattem  SBaffer  flar,  fod>t 
SBaffer  mit  ©aß  unb  etmad  iöutter  auf,  gießt  b aS  flargequirlte 
SWeI)I  unter  fortmäfyrenbem  9iitl)ren  ba^n  unb  tod)t  baoon  einen  biefen 
S3rei,  ben  man  entmeber  mit  brauner  33utter  ober  mit  gebratenem  ©ped 
unb  ß^iebeln  anrid)tet. 

780.  ülttacaroni  atö  ©emiife. 

•Die  9D7acaroni  merben  in  ©tüde  gebroden,  in  Söaffer  unb  ©aß 
meid)  gefod)t,  bod)  fo,  baß  fie  gan3  bleiben,  unb  auf  einen  ®urd)= 
fd)lag  gegoffen,  bamit  ba3  Söaffer  rein  abtropft.  ®ann  tagt  man  auf 
l/j  iPfunb  9}?acaroni  6 — 8 Sott;  Söutter  in  einer  J?afferolte  gelb  merben, 
fd)iittet  bie  SCftacaroni  nebft  etmaS  ©aß  unb  meinem  Pfeffer  baju  unb 
fcfymenlt  fie  mit  7*  $funb  geriebenem  fßarmefanfafe  bitrd),  biö  biefer  ge= 
fd)ntoßen  ift.  — 2luf  eine  anbere  2lrt  bereitet  man  bie  äftacaroni,  inbem 
mau  fie,  menn  fie  gar  finb,  mit  etmad  meiner,  brauner  ober  aud)  mit 
SEomate  = ©auce  oermifd)t  unb  mit  bem  geriebenen  ^3armefanfäfe  unb 
frifd)er  Butter  burd)fd)men!t  (fiefye  sJJr.  354).  Sind)  tann  man  gefyadten 
gefod)ten  ©d)infen  ober  SRinberjunge  unter  bie  mie  oben  bereiteten  9)?a- 
caroni  mifd)en.  ©iebt  man  fie  alö  ein  felbftftänbigee  ©emiife,  fo  garnirt 
mau  fie  mit  gefpidten  ^alb3-©oteletti§,  gricanbellen,  §ammeU©otelettd, 
aufgefdjnitteuem  gefod)teu  ©d)infen  u.  f.  m. 

781.  DJkcaront  au  gratin  (fpr.  ol)  gratängl)). 

97ac^bem  man  bie  ‘äftacaroni  mit  etmaS  meiner  ©ance,  geriebenem 
)ßarmefanfäfe,  23utter,  ©aß  unb  Pfeffer  burd)gefd)menft  ßat,  füllt  man 
fie  in  eine  mit  33ntter  audgeftrid)ene  Ulffiette,  beftreut  fie  mit  ’’ßarmefan= 
fafo~  beträufelt  fie  mit  SButter  unb  läßt  fie  im  £)fen  ,$u  fdjöner  garbe 
baden. 

782.  DiciS  aI3  ©emiife. 

®er  9xei3  mirb  beriefen,  bland)irt  unb  mit  fräftiger  SSouillon,  ©al 3, 
iöntter  unb  einer  ^miebel  in  einer  fyalben  ©tunbe  meid),  aber  föruig  ge= 
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tod)t.  ©ann  nimmt  man  bie  3n>iebet  tjeraud,  berbiinnt  ben  9?eid,  menn 
er  3U  bicf  märe,  mit  etload  SouiUon  nnb  garnirt  itjn  mit  gebratenen 
Serben,  ^rametdbögetn  u.  f.  m. 

783.  Staticnifdjei:  Meid. 

Utan  läßt  eine  feingetjacfte  3^iet>el  in  4 Sott)  23utter  fd^mi^en,  tt)ut 
% ißfunb  Meid  troden  ba),n,  bratet  il?n  unter  fortroäbrenbem  Miityren 
getbtid)  nnb  gie^t  ',4  Quart  gute  Souitton  baju,  mit  melier  man  it)n  in 
20—30  Spinnten  meid),  aber  red)t  förnig  fod)t.  ©ann  bermifd)t  man  it)n 
mit  4 Sott)  iöutter,  8 Sott)  geriebenem  ^ßarmefanFäfe  unb  einem  Söffet 
brauner  ober  meiner  ©auce  unb  richtet  it)n  an. 

784.  2öaffer=9tci$  mit  Steffeln, 

(Sin  ipfitnb  Meid  mirb  gemafd)en  unb  mit  etma  einem  Quart  SBaffer, 
etmad  ©atj  unb  4 — 6 Sott)  töutter  gar  getod)t.  ©ann  fd)ätt  man 
3/i  SMefjen  Stepfet,  befreit  fie  oon  ben  ft'erngefyäufen,  fd)neibet  fie  in 
©djeiben,  tod)t  fie  mit  SBaffer,  einem  ©titd  3”nmetr  £itronenfd)ate 
unb  3uder  meid)  unb  mifd)t  fie  unter  ben  Meid,  ben  man  mit  (Jotetettd 
garnirt. 

785.  SBirncit  mit  ftlöfjcit. 

©ie  Sirnen  merben  gefd)ätt,  in  Giertet  ober  ipätften  gefd)nitten,  bon 
ben  £ernget)äufen  befreit  unb  in  t)inreid)enbetn  SÖaffer  mit  3uder,  3^mmct 
unb  Sitronenfd)ate  in  einer  gut  berühmten  ^afferotle  geFod)i,  bid  fie  meid) 
unb  red)t  rott)  finb.  ©ann  berfod)t  man  bie  53irnenbrüt)e  mit  2öeij^  ober 
5Sraunmet)t  3u  einer  feimigen  ©auce,  unter  bie  man  nad)  23etiebcn  etmad 
Motfymein  ober  ^pimbeerfaft  mifdjeu  Fann,  läßt  bie  tßiruen  in  ber  ©auce 
nod)  etmad  Fod)en  unb  rid)tet  fie  mit  2Mel)l=,  ©emtneb=  ober  3?artoffet= 
Flößen,  mie  fie  in  Mr.  787 — 792  befd)rieben  finb,  an  unb  garnirt  fie  mit 
©d)meine=Güotelettd,  ©djmeinebraten,  magerem  geFod)ten  ©^>etf  unb  Faltern 
ober  marinem  geFod)ten  ©cfyinfen. 

786.  öatfobft  mit  $löf?cit. 

Mad)bem  man  bad  33adobft  mit  marinem  SBaffer  gemafd)en,  Fod)t 
man  ed  mit  fo  bietem  SBaffer,  baft  ed  babon  bebedi  ift,  mit  Räumet  unb 
Cüitronenfdjate  tangfam  red)t  meid),  ©ann  Fod)t  man  bie  abgegoffene 
S3rü^e  mit  iöraunmetjl,  3uder  ober  ©t)rup  ju  einer  feimigen  ©auce  unb 
läfet  bad  S3adobft  bamit  nod)matd  aufFod)en.  9Jtan  tt)ut  ben  3utfrr  erft 
an  bie  ©auce,  meit  bad  23adobft,  menn  ed  mit  bemfelben  Fod)t,  uid)t 
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toeid)  mirb.  ©ie  baju  paffenben  Stöße  finbet  man  in  9?r.  787—794 
unb  797. 

787.  ©ctuöbitlidje  iUtctjlflüßc. 

9)iau  bermeubet  ba^u  Söe^em  ober  feines  $Roggenmet)t,  rüijvt  etma 
V,  9Jte§e  babon  mit  'A  Quart  9ttild),  2—3  ©ern,  ©alj  unb  V*  fßfunb 
mürftig  gefd)nittenen  gebratenen  ©ped  ober  Butter  einen  fteifen  ©eig  an, 
bon  bem  man  mit  einem  Stöffel  nid>t  31t  große  Stöße  in  fopcubeS 
Söaffer  ftid)t  unb  fie  barin  fod)en  läßt,  bis  ein  jur  ^ßrobe  burd)gefd)uit= 
tener  Stoß  innen  nidjt  metjr  teigig  ift.  2£äre  er  ju  meid),  fo  muß  nod) 
etmaS  2)M)t  l^injugett^an  merbeit .*) 

788.  Seine  SKcblftöfjc. 

©ie  finb  in  9?r.  50  befdjrteben,  bod)  müßte  man  bie  bort  angegebene 
Sftaffe  berboppeüt.  2tud)  bie  in  sJcr.  48  befd>riebene  Stoßmaffe  fann  man 
ju  größeren  Stößen  formen  unb  31t  ben  iöirnen  ober  tßadobft  bermenben. 

789.  ©croöljntidjc  ©emmclflößc. 

93?an  meid)t  bünn  abgefd)ätte,  einen  ©ag  atte  ©emmet  in  -Baffer 
ein,  brüdt  fie  red)t  troden  aus,  riifyrt  auf  Y»  ‘pfb.  ©emmet  ' . fßfb.  23ut= 
ter  mit  3 — 4 ganjen  (Siern  31t  ©afyne  unb  mifcfjt  bie  ©emmet,  fo  roic  ©at3 
unb  ÜDiuSfatnuß  unb  fo  biet  SDiefyt  (ettoa  'A  fßfb.)  ba3u,  baß  bie  gentad)te 
•)3robe  einen  loderen  Stoß  ergiebt.  ©iefe  ÜDiaffe  mürbe  für  etma  fed)S 
■ßerfoiteu  auSreid)en.  ©ann  ftidd  man  bie  Stöße  mit  einem  (Sßtöffet 
in  fod)enbeS  SBaffer  unb  täßt  fie  fodien,  bis  fie  innen  troden  finb. 

790.  Sräitfifdfe  Stöße. 

(£in  'pfunb  9)iet)l  rütirt  man  mit  5 galten  ©ern,  etmaS  SOiitd),  ©at§ 
unb  9)£uSfatnuß  31t  einem  nid)t  31t  feften  ©eig  3ufammeu,  fügt  unter  fort= 
mäßrenbem  ©d)tagen  mit  einem  ^otjtöffet  nad)  unb  nad)  12  Sott)  3er* 
taffene  23utter  unb  gnle^t  für  1 ©gr.  mürftig  gefd)uittene  unb  in  ißutter 
gelb  gebratene  ©emmet  t)in3u.  ©amt  ntad)t  man  eine  f^robe  unb  fügt, 
menn  ber  f)3robeftoß  31t  feft  märe,  nod)  etmaS  9)iitd)  unb  Sßutter  t)itt3u. 
©ie  Stöße  merben  mit  bem  (Sßtöffel  abgeftodfen  unb  in  15  — 20  9J?inu= 
ten  meid)  getod)t. 


*)  2)a  baS  5D7et)I,  menn  e§  frifd)  ober  ben  auSgemadffenem  ©etreibe  be« 
reitet  ift,  oft  nur  menig  quillt,  fo  tput  man  gut,  bei  ben  Stößen  immer  einen  jur 
iprobe  abjufoepen,  um  fiep  oon  feiner  -fpaltbarfeit  31:  überzeugen. 


$on  ben  ©emilfen. 
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791.  ©ewöpnlidjc  Kartoffelflößc. 

9D7an  nimmt  bagu  recpt  mehlige  Kartoffeln,  fod)t  fie  in  ber  ©djale 
in  Baffer  gar,  fd)ält  fie  ab  nnb  läßt  fie  lalt  Serben.  (2tm  beften  ift 
eg,  bie  Kartoffeln  ben  2lbenb  oorper  gu  fod)en,  toeil  fie  fid)  bann  am 
beften  reiben.)  97ad)bem  man  fie  auf  einem  9ieibeifen  gerieben, 
bratet  man  in  Bürfet  gefdjnittenen  ©ped  gu  fd)öner  garbe,  rnifbpt  it?n, 
menn  er  falt  ift,  mit  4 gangen  (Siern,  etmad  ©alg  nnb  SKudfatnuß,  fügt 
bie  Kartoffeln  unb  fo  oiel  20Zel>I  ober  geriebene  ©emntel  (auf  etma  gmei 
tiefe  Setter  geriebene  Kartoffeln  ‘A  i}3fb.  ©ped,  12  Sott)  SCRel}!  unb  4 (gier) 
pingu,  baß  man  einen  feften  Steig  erhält  unb  ber  gur  $robe  gefod)te 
Kloß  innen  troden  unb  nicpt  gu  feft  ift.  hierauf  brept  man  oon  biefem 
Seig  in  ber  mit  äftepl  beftreuten  £anb  runbe  Klöße  unb  läßt  fie  in  ge= 
falgenem  fod)enbem  Baffer  in  10  — 15  Spinnten  gar  merbett. 

792.  feinere  KartoffelHöße. 

(Sine  Viertel  Stiege  (ettoa  1 ißfunb,  nad)bem  fie  gcfod)t  finb)  Kar= 
toffeln  rnerben  gefdjält,  in  Baffer  nnb  ©alg  meid)  gefod)t  unb  entmeber 
burd)  ein  ©ieb  geftrid)en  ober  im  Öieibenapf  fein  gerieben,  ©o  lange  fie 
uod)  mann  finb,  ritprt  man  4 Sotp  ißutter,  2 gange  unb  2 gelbe  (gier, 
©alg,  SDhtgfatnnß  unb  einen  (Sßlöffel  3»^^'  bagu  unb  mifd)t  6 £otp  fDJepl 
gut  barunter.  Sann  bratet  man  für  6 Pfennige  mürflig  gefd)nitteue 
©emmel  in  23utter  gelb,  rüprt  fie  unter  bie  Kloßniaffe,  formt  biefe  mit 
9J7epl  gu  rnnben  Klößen,  etma  fo  groß  mie  ein  Heiner  Gipfel,  unb  fod)t 
fie  in  foepenbem  SBaffer  mit  etmaö  ©alg  in  10  2Jii nuten  gar. 

793.  Scmmclflöße  mit  faitrcr  Sauce. 

$ür  l ©gr.  ©emmel  fdmeibet  man  mürflig,  bratet  fie  in  4 Sotp 
IButter  gelb,  läßt  fie  mit  einem  Saffenfopf  ooll  9Jlild)  aufmeid)en,  oer= 
mifept  4 — 5 (gier  bamit  unb  fügt  ©alg  nnb  ‘A  i|3funb  9Jiept  bagu,  baß 
man  einen  giemlid)  feften  Steig  erpält.  fpat  man  bte  mit  einem  (Sßlöffel 
auögeftod)enen  Klöße  in  gefalgenem  Baffer  in  8 — 10  9J?inuten  gar  ge* 
fod)t,  fo  tifd)t  man  fie  mit  einer  nad)  sJir.  229  bereiteten  fauren 
©auce  auf. 


794.  (Sine  aitberc  Slrt  ©emmelflöße, 

S)rei  Viertel  ißfunb  ©emmel,  non  ber  man  bie  fRinbe  abgefd)ält, 
mürflig  gefepnitten  unb  in  iöntter  ober  ©ped  gebraten  pat,  läßt  man  in 
SDtild)  ober  Baffer  au,fmeicpen,  britdt  fie  aitö,  rüprt  fie  mit  4 gangen 

Äurtlj'S  ittiifictvted  .ßodtbud).  23 


354 


SBott  ben  ©emttfen. 


(Stern,  ©als,  Sfludlatnuß  unb  4 Sott;  23utter  gut  burd;einanber,  fügt 
V*  ^funb  9)iet)I  fyinju  itnb  fod;t  bie  £löße  tote  in  ber  toorigen  Kummer. 

795.  t8öl;nttfd)c  Sfitöbcl. 

9)Jan  bratet  für  1 ©gr.  toürfUg  gefd;nittene  ©emmel  mit  % fßfunb 
toürflig  gefd;nittenen  ©ped  gelblid;,  mad;t  üon  1 fßfuttb  2Jiel;l  mit 
4 — 5 (Siern  unb  ‘A  Quart  9D7ild;  einen  nid;t  ju  feften  Seig,  mifd;t  bie 
©emmel  unb  ben  ©ped,  fo  toie  ©als  unb  9J?udfatnuß  bjinein,  fod;t  bie 
3?löße  toie  in  ber  oorigen  stummer  unb  rid;tet  fie  mit  brauner  23utter, 
in  ber  man  geriebene  ©emmel  gelb  gebraten  pat,  an. 

796.  Dcftmdjifdjc  Snöbcl  k la  Palfi. 

fyür  1 ©gr.  einen  Sag  alte  ©emmel  fd;ält  man  biinn,  fd;neibet  fie  in 
©d;eiben  unb  begießt  fie  mit  fotoiel  9)filri;,  baß  bie  ©emmel  überall  bamit 
burdtjiefyen  fann.  Sann  rül;rt  man  7.  s43funb  SButter  mit  3 ganzen  unb 
3 gelben  (Siern  jit  ©apne,  rül;rt  bie  ©emmel,  ©alj  unb  äftudfatnuß, 
fotoie  toürflig  gefd;nittene  unb  in  iöutter  gelb  gebratene  ©emmel,  7a  ^ßfb. 
in  SBürfel  gefcpnittene  ^öfelrinberjunge  unb  1 ober  2 gefd;älte  unb 
ebenfalls  toürflig  gefd;nittene  Sritffcln  baju  unb  mifd;t  ein  ioeitig  9)M;l 
in  bie  SJiaffe,  baß  bie  gemadtte  ißrobe  einen  fel;r  loderen  $loß  ergiebt. 
Sliutt  formt  man  baraud  mit  9)M;l  nid;t  ju  Heine  runbe  £löße  unb  läßt 
biefe  in  gefabenem  föd;enbem  SBaffer  10 — 15  Minuten  nur  jietjen,  nirf;t 
lod;en.  ©obalb  fie  gar  finb,  toerben  fie  fogleid;  enttoeber  ald  ^Beilage  ju 
9finberfd;morfleifd;,  ober  mit  brauner  23utter  ald  felbftftänbiged  ©emüfe 
gegeben. 

797.  önrmtlüpc,  £efcn=  ober  Söermtlijjjc. 

991an  rül;rt  1 fßfunb  5D7epl  mit  3 — 4 (Siern,  V*  Quart  9Jlild;,  ©als, 
geriebener  Sftudfatnuß,  etioad  3uder  unb  fßreßpefen,  bie 

mau  in  ettoad  fOfild;  aufgetoeidd  l;at,  ober  2 (Sßlöffel  üoll  biden  2Beißbier= 
l;efen  einen  siemlid;  feften  Seig  unb  fd;lägt  benfelben  mit  beut  ^oljlöffel 
tüd;tig  burd;,  inbem  man  nad;  unb  nad;  6 — 8 Sotp  jexlaffene  23utter 
I;insugießt.  3ft  ber  Seig  red;t  feinblafig,  fo  läßt  mau  il;n  an  einem 
toarmen  Ort  aufgel;en,  fd;lägt  ib>n  nod;mald  mit  beni  £>otslöffel  burdp, 
formt  mit  5D?epl  runbe  H'löße  oon  ber  @röße  eined  fleinen  Ipfeld  baoon, 
läßt  biefe  auf  einem  mit  SDfepl  beftreuten  33rett  nod;mald  aufgel;en  unb 
lod;t  fie  bann  in  gefalsenem  lod;enbetn  Sßaffer  gar.  Sa  bie  $löße  oiel 
fßla^  gebraud;ett,  um  l;inreid;enb  auflaufen  su  fönnen,  fo  fod;t  man  nur 
ioeitig  auf  einmal.  Um  su  fel;en,  ob  fie  gar  finb,  ftid;t  man  ein  fleined 


33on  bcn  ®emüfen. 
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fpi^eö  £öljd)en  in  einen  floß;  fobalb  baffetbe  beim  £erau«jtepen  ganj 
troden  ift,  finb  bie  flöße  gar,  müßten  aber  nod)  mepr  fodjen,  menn  an 
bem  qpöl^cpen  nod)  Steig  Heben  bleibt,  ©inb  bie  flöße  gut,  fo  nimmt 
man  fie  mit  einem  ©cpaumtöffet  perau«,  bamit  [ie  nid)t  burd)  ju  lange« 
fod)en  l)avt  merben  unb  rifjt  fie  auf  ber  einen  ©eite  etma«  auf,  nm 
ba«  3ufantmenfaüen  ju  oerpinbern.  Sie  £>efenflöße  miiffen  beim  «er* 
Reifen  mit  ber  ©abel  griffen  unb  nid)t  gefd)nitten  merben.*) 

798.  Trüffeln  in  ber  ©erüicttc. 

9?ad)bem  man  bie  Trüffeln  nad)  9?r.  9 ved)t  fauber  gebürftet  t>at, 
läßt  man  in  ©d)eiben  gefdpiittene«  SBur^elmerf,  ropen  ©cpinfen,  ©e= 
müv3  unb  ein  «ouquet  in  jerlaffenem  ©ped  auf  bem  fteuer  fdjmifjen, 
gießt  23ouiHon  baju  unb  läßt  ba«  ©anje  eine  ©tunbe  laug  focpen. 
Sann  gießt  man  biefe  «riipe  burd)  ein  ©ieb,  tl)ut  fie  nebft  ben  Trüffeln 
unb  etma«  SBeißmeiu  in  eine  fafferolle,  berfcpließt  biefe  feft  mit  it^rem 
Sedel,  läßt  bie  Srüffeln  in  20  — 30  Minuten  auf  rafd)em  geuer  gar 
fod)en,  rid)tet  fie  fogleid)  auf  einer  üerbedten  Slffiette  ober  auf  einer  mit 
einer  ©eroiette  oerfepenen  ©d)iiffel  an  unb  giebt  frifd)e  «utter  apart 
baju. 

799.  (£l)fllllpigit01l«  fll«  ©ciuiifc  (Croute  aux  Champignons, 
fpr.  frupt  ol)  ©d)ampinjongp). 

EDtan  mäplt  red)t  feft  gefd)loffene  ©pampignon«,  puijt  fie  nad) 
9h\  8 unb  läßt  fie  mit  ©itronenfaft,  S3utter  unb  ©alj  auf  rafd)em  geuer 
ein  paar  9Jtal  auffod)en.  Sann  fod)t  man  mit  Söeißmepl,  guter  «ouiUon 
unb  bem  ©pampignon«  ^onb  eine  feimige  ©auce,  legirt  fie  mit  einigen 
(Sibottern  unb  paffirt  fie  burd)  ein  Sud)  ju  ben  gut  abgetropften  ©pam= 
pignou«,  bie  man  bamit  burd>fd)menft  unb  im  bain-marie  mann  fteHt. 
hierauf  fd)neibet  man  bie  frufte  eine«  franjöfifd)en  SBeißbrob«  in  perj* 
förmige  ©routonö,  beftreidit  fie  mit  23utter  unb  fcpiebt  fie  einige  Singen* 
blide  in  ben  £)fen.  Seim  9(nrid)ten  legt  man  bie  ©routon«  bergförmig 
auf  bie  ‘EDlitte  einer  runben  ©d)iiffel  unb  rid)tet  bie  mit  einem  ©tüd 
«utter  burd)gefd)mettften  ©pampignon«  barüber  an. 


*)  2)ie  in  ben  obigen  Stecepten  befcpriebetten  flöße  fann  man,  mit  2(u8napme 
ber  in  97 r.  795  unb  796,  31t  93irneu  ober  93acfobft  oermenben  ober  als  ein  felbft* 
ftänbiges  ©emiifc  mit  brauner  93utter  ober  einer  ber  bet  ben  SWeplfpeifeu  be* 
fd)riebeneit  9Dii(d)*  unb  gntcpPSauceu  geben.  2tl8  ©arititur  mürbe  gefod)ter 
magerer  ©cpinfen,  ©äufeflciu  u.  f.  m.  baju  paffen. 


23  * 
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23on  beu  ©emiifeit. 


800.  (Smiitcdc  bou  dtbantpignong  (fpr.  (gmättg^efj  bon  ©djampinjottgl)). 

®ie  ßfjamp.ignong  io  erben  inte  in  sJJr.  799  einpaffirt,  in  feine 
©djeibeit  gefdjnitten  nnb  mit  berfetben  ©aitce  bnrd)gefd)menft.  Wan 
bermeubet  fie  ald  ©arnititr  ju  ben  Gsntreed  (fpr.  2lngl)trel)). 

801.  äJiordjcln. 

3pre  ^Bereitung  ift  in  W\  335  ©eite  144  befdjrieben.  Wan  gar= 
nirt  fie  mit  (Sotelettd,  geröfteten  tauben,  ß'albdfc(mi(3e(n,  ©au= 
ciddjeu  n.  f.  Vo. 

802.  ©tciitpiljc  mit  Pctcrfilic  (ä  la  maitre  d’hotel,  fpr.  a (a  mäfyter  bfjoteU). 

Wan  pitfjt  fie,  iitbem  man  bie  abgefdjnittenen  ©tiefe  fd)ält,  ben 
)pitt  ben  ber  braunen  §aitt  nnb  ben  unter  bemfelbeu  befinblidjen  meinen 
ober  gelben  ©ameitfafern  befreit,  btaud)irt  fie  einige  Slugeublide  in  fodjem 
bem  SBaffer  mit  ©afj,  läßt  fie  auf  einem  üDurdffdjfag  abtropfen  mtb 
fdjneibet  fie  in  ©djeiben.  hierauf  fd^mifjt  man  bicfe  in  Söutter  mit  ©afj 
unb  Pfeffer  einige  ,ßeit,  tt;ut  gel;acfte  Peterfilie  nnb  geriebene  ©emmef 
baju,  ober  man  fod>t  beu  abgegoffenen  $oitb  mit  SBeißme^l  unb  gel)acf= 
ter  Peterfilie  31t  einer  feimigen  ©aitce  unb  fdjmenft  bie  ©teinpil,$e  ba= 
mit  burd).  23eint  3(nrid)ten  tfmt  man  uod)  ein  ©tiicf  iButter  ba^it  unb 
garnirt  fie  mit  ©otelettd,  $ifd)=£otelettd,  ©auciücfyen  u.  f.  m. 

803.  Dicijger,  Pfifferlinge. 

©ie  merben  mie  bie  Champignons  geputzt,  blandjirt,  in  ©titefe  ge= 
fdjnitten  unb  enttoeber  mie  bie  ©teinpifje  in  9?r.  802  bereitet,  ober  ein= 
fad)  mit  23utter,  ©alj  unb  Pfeffer  in  einer  Pfanne  ober  einem  Xieget 
gelb  gebraten  unb  jule^t  mit  gel)atfter  Peterfilie  bermtfd)t. 

804.  PtoitfcrouS  (fpr.  Wuferongl)). 

Wau  befreit  fie  bou  ben  ©tieleu,  mäfd)t  fie  unb  fcpntort  fie  mit 
»pantmelfleifd),  bem  fie  einen  angenehmen  ©efpmarf  geben. 


$Bon  ben  giften,  ben  Ärebfen  u.  f.  tt>. 
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3cl)iitcr  IIi|'rf)iittt. 

Htm  iint  ^tfdjnt,  bni  $rcb|cn  «.  (*•  iu. 


®ie  grfdfe  liefern  mit  wenigen  2lndnal»nten  eine  nafyrfxtfte  unb  leicbt 
oerbaulid;e  ©peife  unb  finb  halber  jebem  Sitter,  fogar  genefenben  fßerfo' 
nen,  juträglid;.  ©ie  verfallen  il;rer  sJ7atur  nad)  in  jWei  klaffen,  in  ©iiß= 
Waffer=  unb  ©eefifdfe,  au  bie  fid>  bie  nid;t  jum  gifd;gefcbled)t  gehören- 
ben  Ärebfe,  S0?u fd^etn  u.  f.  m.  anfdfließeu.  £)er  beffern  Ueberfid;t  wegen 
finb  bie  nadjfteljenben  fftecepte  nad;  biefer  (Sintlfeilung  jufanuuengeftellt. 
®ie  Vorbereitungen  ber  g-ifd;e  finb  in  sJlr.  4 näfjer  befd>rieben,  ebenfo 
bie  £ennjeid)en,  au  betten  man  frifcfye  gifdje  bon  üerborbenen  unterfd;ei= 
bet.  — SBad  bie  Zubereitung  anbetrifft,  fo  ift  31t  betuerfen,  baß  man  bie 
$ifd;e,  Weldje  gati3  gelodet  werben  feilen,  mit  faltern  SBaffer  3um  Reiter 
fe^t,  fobalb  fie  fod;en,  ben  fid;  jeigenben  @d;aunt  abnimmt  unb  fie  bann 
3ugebedt  an  ber  ©eite  bed  $euerd  nad;3iel;en  läßt.  sJ?ur  fel;r  große 
$ifd)c  müffen  einige  3e't  fodfen  unb  bann  an  ber  ©eite  bed  f^euerd 
üoUenbd  nad;3icl;en.  ®urd;  biefed  Verfahren  uerl)iubert  man,  baß  fie 
zerreißen,  load  gefd;et)en  Würbe,  Wenn  man  fie  gteid;  in  fodtenbcd  2Baf= 
fer  legte.  ^Dagegen  toerbett  bie  in  ©tiid'e  gefdmitteneu  $ifd;e  meiftend 
fogleid;  in  fod;enbed  SBaffer  getl;an  unb  rafd;  barin  gar  gcfod;t.  Von 
großer  2ßid;tigfeit  ift  bad  rid;tige  ©aljen  bergifd;e;  ed  laffen  fid;  aller* 
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bingd  feine  beftimmten  Regeln  bariiber  feftfteCten,  ba  ja,  je  nacbbcm  ber 
$tfd)  ober  bad  ©efäß,  in  Weldjem  er  gefegt  Werben  foU,  größer  ober 
Heiner  ift,  met)r  ober  Voenigcr  SBaffer,  affo  and)  mcfyr  ober  Weniger  Satj, 
jum  5?'od)cit  erforbertid)  wäre.  @d  ift  nur  anjurafljen,  größere  $ifd)e 
ftärfer,  Heinere  ober  in  Stiicfc  gefrf>nittene  gifdje  fd)Wäd)er  ju  fatjen,  ber 
©efd)tnacf  muß  babei  ber  befte  fftatfygeber  fein,  bod)  ift  ed  beffer,  lieber 
ettoad  31t  oiel  ald  ju  Wenig  31t  fatjen.  Sludi  bie  jum  gifd)  erforberlid)en 
«Saucen  fann  man  jiemtid)  pifant  batten. 

3mn  ©raten  ober  ©acfen  beftimnite  §ifd)e  ferbt  man  ber  Ouere 
nad)  auf  beibcn  Seiten  ein,  reibt  fie  mit  Satj  unb  täßt  fie  fo  einige 
$eit  liegen,  bamit  bieö  gut  einjiebt. 

©anje  gifdje  fod)t  man  am  beften  in  einer  mit  einem  @infa(?  oer= 
febenen  gifd)Wanne,  auf  Weld>em  man  fie  mit  ©iubfaben  feftbinbet,  bamit 
fte  beim  $od)eu  nicht  fd)Wimmen.  ©eim  2lnrid)ten  l)£f't  man  ben  (5iu= 
faf3  mit  bem  $ifd)  heraus,  täßt  bad  2Baffer  abtanfen,  fdjneibet  ben  ©inb= 
faben  tod  unb  täßt  ben  ^ifd)  bout  Grinfah  auf  bie  Sdjiiffel  gleiten. 

2Bieoiet  gifd)  ntan  ju  einer  Sd)üffet  braudit,  erfiet)t  man  aud  ben 
Seite  19  gegebenen  altgemeineu  ©eftimmungen,  aitßerbem  wirb  bei  ben 
einjelneit  Sdjiiffetn,  ba  wo  ed  nötbig  ift,  bad  ©ewid)t  beftimmt  werben. 
£)ie  junt  großen  Stiicf  ju  OerWenbenben  ^ifd)e  wählt  man  fo  groß  atd 
möglich,  bie  fftefte  baOon  fann  man  beliebig  ju  ©ratind,  ©fagnonaifen, 
GEoquitten  u.  f.  w.  gebraudjen. 

3)ie  nachftehenben  9feccpte  finb  befouberd  wichtig.  Weit  aud  ihnen 
in  fatbolifdjen  Säubern  währeub  ber  gaftenjeit  bie  §auptbeftanbtheile 
ber  9}£at)tjeiten  entnommen  werben.  ®abei  ift  jebod)  nod)  ju  bemerfen, 
baß  währenb  ber  ftrengeu  haften,  wo  and)  bie  ©utter  oerboten  ift,  ftatt 
biefer  frifd)ed  f)3rooencer=;Oet  oerwenbet  wirb. 

805.  ©aiijcr  3anbcr  (©aubbarfdj,  ©djitt)  au  naturel  (fpr.  ot)  natüreCt). 

9?ad)bem  man  ben  ganber  gepult,  ausgenommen  unb  gut  gewafdjen 
hat,  haut  man  bie  Stoffen  ab,  fhtfet  ben  Sdjwanj  ntnb  unb  mad)t  oon 
beiben  Seiten  00m  3riicfen  nad)  bem  ©and)  jit  4—5  gerabe  ober  gcbo* 
gene  tiefe  (5infd)iiitte  mit  ber  93?efferfpi^e.  ®ann  binbet  man  bie  $ie= 
inenbecfet  mit  ©inbfaben  feft,  legt  ben  ßanber  auf  beu  CSinfafj  ber  $ifd)= 
wanne  auf  ben  ©aud),  binbet  it)n  in  biefer  Sage  mit  ©inbfaben  feft  unb 
legt  ben  gifd)  mit  bem  @infa(3  in  bie  gifd)Wanue.  Sept  gießt  man  fo 
Otel  Söaffcr  baju,  baß  ber  ßanber  baoon  bebecft  ift,  faljt  it)n  unb  täßt 
ihn  auf  ftarfem  Reiter  auffod)en.  9?ad)bem  man  ben  Sd)aum  rein  abge= 
nommen,  jiet)t  man  ben  gifd)  an  bie  Seite  bed  $euerd,  uw  er  gut  ju= 
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gebcdt  oollenbd  ndcp^iepen  muß.  Seim  Stnricpten  pebt  man  ben  3«ni)er 
mit  bem  ©infafc  peraud,  läßt  bad  Söaffer  ablaufen,  fd>neibet  ben  Sinb= 
faben  ab,  läßt  ben  gifdj  mit  bem  Saud)  nad)  unten  auf  eine  mit  einer 
©erbiette  berfepene  lange  ©djüffel  gleiten  unb  garnivt  il)tt  mit  frifdjer 
gemafcpener  fßeterfilie  unb  runb  gefd)älteit  unb  in  SEBaffer  mit  ©atj  ab= 
gefodjten  Kartoffeln.  2110  ©auce  giebt  man  entmeber  braune  ober  ger= 
laffene  Sutter  baju,  ober  eine  potlänbifdje  ©auce  nad)  9fr.  235 — 237, 
eine  Sutter=©auce  nad)  9fr.  230 — 234,  eine  99foftrid)=©auce  nad)  9fr.  196, 
ober  eine  @pampignend=  unb  2luftern=©auce  nad)  9fv.  190  unb  206. 

806.  ©aitjcr  3ttubcc  gcfpirft  (au  four,  fpr.  op  fuhr). 

|)at  man  ben  .ganber  borbereitet,  bie  gloffen  gcftupt  nnb  il)it  rein 
getoafcpen,  fo  fd)neibet  man  boit  beiben  ©eitern  bed  Diüdcnd  bie  £)aut  in 
einem  2 — 3 ginger  breiten  bieredigen  ©tiid,  beffen  Sänge  fid)  nad)  ber 
©reße  bed  gifd)ed  rid)tet,  ab,  unb  fpidt  bad  baburd)  bloßgelegte  gleifd) 
mit  feinen  ©pedfäben.  hierauf  beftreut  man  ben  3au^ev  innen  unb 
außen  mit  ©alj,  läßt  il)n  mit  in  ©djeiben  gefd>nitterien  3üdebeln,  Eße= 
terfilie  unb  ©itronenfäure  ober  ©ffig  einige  3e‘i  marinireu,  legt  il)n 
bann  in  ein  bid  mit  Sutter  beftvidjeited  langed  Eßlatfonb  ober  in  eine 
paffenbe  Sratpfanne,  bebedt  ben  ungefpidten  Speit  mit  bitnnen  ©ped= 
barben,  ben  ganzen  3anber  aber  mit  einem  Sutterpapier,  gießt  eine 
palbe  glafd)e  SBeißtoein  fotoie  bie  fDfavinabe  baju  unb  läßt  ben  gifd) 
barin  unter  fleißigem  Segießen  in  */i — *A  ©tunbe  im  Ofen  gar  fd)itio= 
ren.  3^^  nimmt  man  bad  Rapier  ab,  beftreid)t  ben  gefpidten  Speil 
mit  jerlaffener  Krebdbutter  ober  Safelbouitton  unb  läßt  ben  3flnber  ba= 
mit  nod)  ein  paar  Slugenblide  ftepen.  gitjtbitüpen  pat  man  ein  9fagout, 
beftepenb  aud  Keinen  Klößen  bon  recpt  feiner  gifd)farcc,  aud  Krebd* 
fcpmänjen,  aud  ©pampignond  unb  aud  in  runbe  ©d)eiben  gefd)nittener 
Ouappenleber  jufammengeftetlt  unb  bied  mit  einer  nad)  9fr.  204  berette= 
ten  toeißen  ©auce  burd)gefd)menft  unb  nebft  ber  übrigen  ©auce  im  bain- 
marie  peiß  geftellt.  Sann  pat  man  aud  obiger  gifd)farce  4 obale  Klöße 
geformt  unb  biefe  mit  Sriiffeln  ober  rotper  ^öfeljuuge  oerjiert;  bon  ben 
Krebfen  pat  man  8 ©tüd  ganj  juritdbepalten  unb  außerbent  4 gait^e 
Sriiffeln  in  äßeiit  mit  ©alj  unb  etroad  Sutter  gar  gefod)t.  Seim  Sln= 
rid)ten  befreit  man  ben  3nnber  bon  ben  ©pedbarben,  legt  ipu  mit  bem 
Saud)  auf  eine  lange  ©d)iiffel,  füllt  bad  9?agout  ringdum  in  ben  tcer= 
gebliebenen  9faum  unb  borniert  ben  3»»^'  »dt  ben  Krebfen,  Klößen 
unb  Sriiffelrt,  fomie  mit  einigen  ©pießen,  mie  bie  beigegebene  3<dd)nung 
ed  barftellt.  S)en  ©d)üffelranb  umfränjt  man  ntit  palbmonbförmigcn 
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Fig.  60. 


5Butterteig=gteurond.  5DJan  faitn  ben  ßanbev  aud)  einfacher  unb  Weniger 
foftfpielig  madjen,  inbem  man  bie  ©arnitur  fortläßt  unb  in  bad  Ragout 
ftatt  ber  Ouappenleber  ein  ober  jmei  5?albögel;hne  fdpreibet. 

807.  ©ander  3nnöcr  farcirt  ( k Ja  Normande). 

sJ?ad)bent  man  ben  3anber  borbereitet,  gemafd^en  unb  auf  betn 
9iüden  mie  in  sJ?r.  805  ein  paar  mal  eingefdpiitteu  bat,  füllt  man  ben 
©aucp  mit  einer  feinen  itad?  9?r.  28  oon  17*  ißfunb  fped)t  ober  ^anber 
bereiteten  gifd;farce,  in  tuelcbe  man  feingebadte  fßeterfilie,  ©cpnittlaud) 
unb  ©pantpignonö  gemifdft  pat.  ®ann  legt  man  ben  3anber  auf  ben 
33aud)  in  ein  bid  mit  iöutter  beftricpened  flad>eö  ißlatfonb,  ober  in  eine 
paffenbe  ^Bratpfanne,  faljt  ipn  unb  beftreut  ipn  bid  mit  in  iButter  ein= 
paffirten  gepadten  Sräutern,  mie  fßeterfilie,  ©cpnittlaud)  unb  ©pam= 
pignond,  bebedt  ipn  mit  einem  23utterpapier,  gießt  eine  palbe 
SBeißmein  unb  etmad  SBouilton  bajit  nnb  läßt  ipn  im  Ofen  unter  fleißi= 
gern  SBegießen  in  7i  ©tunbe  gar  bämpfen.  ®ie  9?inbe  oon  einem  frifdjen 
SBeißbrob  fcpneibet  man  in  herdförmige  ©routond,  beftreid^t  fie  mit  33ut= 
ter,  ftellt  fie  einen  Slugenblid  in  ben  Ofen  unb  legt  fie  ju 
bem  3anber,  epe  er  gar  ift,  bantit  fie  fid>  mit  bem  f^oitb  beffelben  t>oII= 
faugen.  Onjmifcpett  pat  man  nacp  sJ?r.  193  eine  meiße  Kräuter  = ©auce 
bereitet,  50  Stuft  er  n mit  SBeißmein  unb  ©itrouenfäure  auf  bem  f^euer 
fteif  gemacpt,  bon  ben  33  arten  befreit  unb  ben  Slufternfonb  in  ber 
©auce  berfocpt.  sJ7un  ricptet  man  ben  3anber  auf  einer  langen  ©cpüffel 
an,  garnirt  ipn  mit  ben  33robcroittond  unb  madfirt  ipn  mit  ben  Sluftern, 
bie  man  mit  etmad  ©auce  unb  einem  ©tüd  iöutter  burdpgefdpbenft  pat. 
2)ie  übrige  ©auce  öerbünnt  man,  menn  fie  ju  bid  märe,  mit  bem  3att:: 
berfonb  unb  giebt  fie  in  einer  ©auciöre  apart. 
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808.  ©aitjcr  3aitbcr  en  Magnonaise  (fpr.  anglj  5Öfanjouäl;f’). 

25  er  ^ö^ber  mirb  borbereitet,  beim  Sludnebmen  aber  nur  fo  menig 
atd  mögtid;  aufgefd;nitten,  gemafd;en  unb  nad;bem  man  eine  ober  jtnei 
gepufjte  äftolfrrüben  in  ben  33aud;  geftecft  l;at,  bamit  biefer  beim  Äodjen 
nid>t  jufammenfällt,  mie  ber  3an^er  m 9?r.  805  in  Sßaffer  unb  ©atj, 
mit  einer  günebel  unb  etmad  Sffig  gar  gefodjt.  ©obatb  er  im  SBaffer 
erfattet  ift,  nimmt  man  it;n  peraitd,  trocfnet  ifm  ab,  legt  it>n  auf  ein 
Sied),  bereitet  nad;  9?r.  242  eine  gefd;tagene  3Kagnonaifen=i©auce  unb 
gießt  fie,  [obatb  fie  anfängt  bitf  ju  merben,  in  einem  ©itß  über  ben 
3<mber,  fo  baß  biefer  glatt  unb  bitf  babon  bebetf t ift.  ipat  man  nun 
bie  ©auce  auf  bem  3an^er  an  einem  fügten  Orte  feft  merben  taffen, 

Fig.  ö7. 


fo  beforirt  man  benfetben  mit  ©routond  bon  gteifdjgatterte,  mit  $rebd= 
fc^mänjen  unb  mit  fteinen  runben  eemmetcroutonö,  bie  man  geröftet 
unb  mit  Sabiar  beflridf>en  t;at.  (©iet;e  bie  gfigur.)  9fingd  um  ben  3an* 
ber  legt  man  bertefene  unb  getragene  Srunnenfreffe  ober  Sßapunjen 
unb  auf  biefe  in  gteid;mäßigen  3mifd;enräunten  red;t  rotfye  ^rebdfcbmänje. 
®en  ©d;üffetranb  umfränjt  man  mit  ©aöertcroutond.  53eim  Sfnridjten 
befpicngt  man  ben  ©atat  mit  etmad  Oet  unb  ©ffig  unb  giebt  eine  falte 
©auce  ravigote  nad)  9h.  244  ober  eine  9remoutabem©auce  nad;  9tr.  243 
apart  311m  3au^er- 

809.  ©rof;c  3onbcrfttetd  beforirt  (&  ]a  Parisienne). 

SOtan  fcf;neibet  ju  einer  ©d;iiffet  für  10  fßerfonen  einen  3flnber 
bon  4—5  fßfunb  aud  §aut  unb  ©raten,  bepu^t  febed  gitet  unb  fd;rägt 
ed  ber  £änge  nad;  etmad  ab,  bamit  beibe  gitetd,  menn  man  fie  ftad; 


362 


©on  ben  {Jifdjeitf  bcu  .threbfen  u.  f.  m. 

neben  einanber  legt,  jufaimnen  ein  längfiipeg  33iered  bitten.  «Racpbem 
man  (ie  einige  ©tunben  mit  ©a^,  ditrouenfaft,  Pfeffer,  «Peterfitie  unb 
mit  in  ©Reiben  gefcpnittenen  3»iebeln  marinirt  t^at,  frodnet  man  fie 
rein  ab,  legt  bic  gitetg  in  ein  ftadjeg  bid  mit  «Butter  beftric^eneö  @e= 
[d)irr  in  ©eftatt  eineg  SBieredg  bidjt  an  einanber,  beftreid)t  fie  recfjt  glatt 
mit  einer  palbfingerbiden  £age  recpt  meiner  unb  giemtidp  fefter  ftifcpfarce, 
bie  man  mit  2 «ßfunb  gaitber  ober  §ed;t  nad)  9?r.  28  bereitet  pat. 
5Beibe  $ifd)filetg  müffen  nun  alg  ein  ©tücf  erfdjeinen  unb  merbeit  mit 
fcptoar^en  Trüffeln,  mit  fftinberjunge,  «ßfeffergurfen,  fapern,  Strebe 
fcptoänjen,  £)tioen  u.  f.  to.  einfad),  aber  red)t  peroorftedjenb,  beforirt. 
9?un  bebedt  man  bie  3‘'lllberfitetg  mit  bünnen  ©pedbarbeit  unb  einem 
iButterpapier,  ttjut  ettoag  33ouitlon  ober  üEßeifpoeiu  ba^u  unb  mad)t  fie 
in  'A  ©tunbe  im  nid)t  (^u  peifjen  Ofen  unter  fleißigem  Segie^en  gar. 
3)ad  ganbergerippe  pat  man  mit  SBeiptoein  unb  5öouitfou,  einer  3ft>iebel 
unb  ©etoürj  auggefod)t  unb  oon  ber  bnrcpgegoffenen  «Briipe  nad)  9?r.  204 
eine  ioeifte,  ober  nad)  3?r.  205  eine  ÄrebS=©auce  bereitet.  ÜDie  r.od) 
übrige  $ifd)farce  mad)t  man  mit  ettoag  meiner  ©aucc  (oder,  formt  baoon 
mit  2 dfjtöffeln  ein  ÜDu^eub  Queitefig  (fiepe  ©eite  26  unter  fhteffeg), 
legt  fie  auf  einen  mit  33utter  beftrid)euen  ®edel  unb  mad)t  bann  in  jeben 
Dueneü  mit  ber  in  toarmeg  SBaffer  getätigten  ÜD?efferfpi(3e  5 din[d)nitte, 
in  toeId)e  man  patbmonbförmige  Srüffet=  ober  «ßöfeßungen  = ©djeiben 
flemmt  unb  bie  OueucUg  bann  in  fodjenbem  SBaffer  gar  mad)t.  9?un 
fe£t  man  mit  fbeinen  flößen  oon  ber  nod)  übrigen  5ifd)farce,  mit  $rebg= 
fdjtDänjen,  dpampignong  unb  etmag  oon  obiger  ©auce  ein  Ragout  jn= 
ammen,  loeidieg  man  im  bain-marie  marin  fept.  ißeim  2lnrid)ten  nimmt 
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man  bie  3anberfiletd  mit  einem  flauen  ®edel  ober  einer  gifd)f<f>aufel 
bebutfam  berau«,  legt  [ie  auf  eine  lange  ©Rüffel,  entfernt  bie  ©ped-- 
barben,  richtet  bad  Ragout  um  ben  gifd)  an  unb  nmfränjt  ed  mit  ben 
beforirten  DueneHd ; bie  übrige  ©auce  giebt  man  in  einer  ©andere 
apart.  £at  man  biefeö  ©eridjt  für  20  ^erfonen  ju  bereiten,  fo  nimmt 
man  einen  $anber  non  10  fßfunb  unb  beftreirfjt  unb  beforirt  bann  febed 
feilet  einzeln. 

810.  ©mtje  gcfiadcuc  3aitbcr*gilet3  (fpr.  gileb). 

■Radjbem  man  bie  3anberfiletd  »te  in  ber  hörigen  Kummer  and 
£aut  unb  ©raten  gefdpiitten  unb  einige  geit  marinirt  bat,  trodnet  man 
fie  ab,  malst  fie  in  9)feljl,  panirt  fie  bann  in  @i  unb  geriebener  ©ent* 
tue!  unb  badt  fie  in  bdffent  Söadfett  jit  fd)öner  garbe,  ober  man  bratet 
fie  in  Sutter  non  beiben  ©eiten  gelb.  Seim  21nrid)ten  legt  man  fie  auf 
eine  lange  ©djüffel,  garnirt  fie  mit  audgebadener  fßeterfilie  unb  in  Sier* 
tel  gefdjnitteneu  ©itronen  unb  giebt  eine  fßrinse§=©auce  (fiefye  sJü\  228) 
unb  Heine  rttnbe  in  SBaffer  mit  ©als  gdodjte  Kartoffeln  basu. 

811.  3aitl>cr=gtlctd  en  poupiettes  (fpr.  =gilet)  an  gl)  pupicitt). 

9J?an  pn^t  einen  3anber  hon  5 fßfunb,  nimmt  dpi  aitd,  fpaltet  ilpt 
bann  in  s*uei  £>älften,  fdpteibet  ben  Kopf  unb  ©d)ioans,  fo  mie  bie  gloffen 
ab,  löft  bie  ©raten  aud  unb  marinirt  bie  f^iletö  mie  itt  9?r.  809.  3n= 

Smifdjett  bereitet  man  eine  lodere  gifd)farce  hon  1%  fßfunb  §ed)t  ober 
3anber  nad)  sJü\  28,  hermifd)!  bie  £)älfte  bähon  mit  in  Sutter  einpaffir* 
ten  Kräutern  unb  beftreidp  bie  abgetrodueten  3anberfiletö  auf  ber  innern 
©eite  bamit.  35ann  rollt  man  bie  giletd  ber  Sänge  nad)  sufammen,  fo 
baff  fie  s^ei  lange  9ioHen  bilben,  ftreid)t  ringd  utn  ben  Soben  einer 
langen  ©d)üffel  etma  einen  ginger  bod)  garce,  legt  bie  gifdjftletd  barauf, 
herbinbet  bie  beiben  (Snben  mit  etmad  garce,  fo  baff  bad  ©anse  einen 
ohalen  9?anb  bitbet,  in  beffen  -Hütte  fid)  ein  leerer  fRaum  befinbet.  fRun 
hersiert  man  ben  gifd)  mit  gefüllten  Krebdnafen,  bie  man  mit  etmad 
garce  aufredjt  bagegen  befeftigt,  bebedt  allcd  mit  bünnen  ©pedbarben 
unb  einem  Sutterpapier  unb  läßt  cd  im  mäßig  beiden  Ofen  in  einer  halben 
©tunbe  gar  bämpfen.  fRadjbcm  man  bie  ©pedbarben  entfernt  unb  bie 
auf  ber  ©d)iiffcl  befinblidje  glüffigt'eit  mit  einem  Söffel  abgenommen  bat, 
bepinfelt  man  bie  3auberfi(etd  mit  serlaffener  Krebdbutter  ober  Oafet* 
bouiüon,  füllt  in  bie  leere  -Hütte  ein  Ragout,  mie  in  )Rr.  809,  ober  in 
Sutter  einpaffirte  Sbampiguoud,  bie  mau  mit  etmad  hon  ber  ©auce 
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burd)ge[d)U)enft  I)at.  Se^tere  bereitet  man  mit  ber  aitö  bem  gifdjgerippe 
gezogenen  Sritfye  unb  bem  ©fyampignougfonb  uad)  9?r.  204. 

812.  ©antirtc  3ankr=$ilctg  mit  ^ctcrfilic  (h  la  maitre  d’hötel, 
fpr.  a la  matter  bfyotell). 

sJ?ad)bem  man  einen  3anber  non  4 sJ$fnnb  aug  £aut  unb  ©röten 
gefdjnitten,  fdjneibet  man  jebeö  gilet  in  6 — 8 fd>räge  ©ti'tde,  bie  man 
cotelettförmig  guftu^t,  beftreut  biefe  mit  ©alg  unb  Pfeffer  unb  marinirt 
fie  einige  ©tunben  mie  in  Wie.  809.  £>ann  troduet  man  bie  feilet«  ab, 
legt  bie  eine  £älfte  in  einen  mit  Suiter  auggeftric^enen  £)edel  unb  be= 
ftrent  (ie  mit  gefyadter  ißeterfüie  unb  ©d)nittlaud),  bie  aubere  fpälfte 
panirt  man  in  ©i  unb  geriebener  ©emmet.  Söeim  Slnrtdften  fautirt  man 
bie  in  23utter  eingefefjten  giletg  mit  etmag  2Bei§mein  in  8—10  Minuten 
gar ; bie  panirteu  ftiletg  bratet  man  in  Butter  non  beiben  ©eiten  braun. 
i)?un  rid)tet  man  abmed)felnb  ein  fautirteg,  bann  ein  gebadeneg  feilet  im 
^ran^e  an,  magfirt  bie  fautirten  fyiletg  mit  einer  nad)  9?r.  231  abge= 
rührten  Maitre  d’hotel-©auce,  in  meld)e  man  ben  gonb  ber  giletg  nnb 
uad)  ^Belieben  etmag  ©arbellenbntter  berrülfrt  I;at.  Sfn  bie  leergebliebene 
‘’Dfttte  tl)ut  man  entmeber  runbe,  in  SBaffer  mit  ©alg  abgcfod)te  $ar= 
toffeln,  meld)e  man  mit  etmag  bon  ber  ©auce  burd)gcfd)menft  I;at,  ober 
fleine,  ebenfallg  mit  ©auce  burd)gefd)menfte  gufdjflöffe.  Severe  formt 
man  aug  einer  mit  bem  glfdjabfatl  nad)  dir.  28  bereiteten  garten  ^ifd)- 
farce. 

813.  ©ante  (fpr.  ©otel))  Don  3a«öcr=tyilct^  mit  9iagmtt  (k  la  mariniere, 
(fpr.  =gilel)  mit  9?agul)  a la  mariniät»r). 

ÜDie  ^miberfiletg  merben  mie  in  9?r  812  cotelettförmig  geformt, 
marinirt,  in  einen  mit  23ntter  auggeftridfeneu  £afferolIbedel  gelegt  unb 
mit  ©itronenfaft  unb  etmag  SBcifjmein  in  8 — 10  DJfinuten  gar  fautirt. 
33on  bem  beim  ©d)iteiben  ber  guletg  abgefallenen  fjifd)fleifd>  bereitet  man 
eine  lodere  $ifd)farce  unb  formt  babon  runbe  ober  lange  ^lößdjeit,  bie 
man  in  ©aljmaffer  abl'od)t  unb  mit  Sluftern,  $rebgfd)mängen,  ©l)ann 
pignong  unb  mit  in  fleine  runbe  ©d)eiben  gefd)nitteuer  Qnappeuleber  ber= 
mifd)t.  3)ag  3anberSev'Pbe  mort  mit  Bouillon,  SBeißmein,  einer 
3miebel  nnb  ©emitrg  auggefod)t  unb  baraug  mit  2öeifgmel)l,  bent  2luftern= 
unb  ©fyampignongfonb  eine  feimige  ©auce  bereitet,  bie  man  mit  einigen 
©igelben  legirt  unb  mit  ©itronenfaft  nnb  etmag  ©arb  eilen  butter  abfd)ärft. 
S3on  biefer  ©auce  gießt  man  fo  biel  alg  nötljig  ju  bem  Ragout  unb 
fdjmenft  bieg  bannt  burd).  ®ie  fautirten  3‘mberfiletg  rid)tct  man 
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fraujförmig  auf  einer  runben  ©djüffel  an,  madtirt  fie  mit  ber  ©auce, 
legt  jmifdfen  je  j»ei  f^iletö  einen  red)t  rotten  Ärebdfdjtoan^,  füllt  in  bie 
leere  9)litte  bad  3tagout  unb  mnfränjt  ben  ©djiiffelranb  mit  23utterteig= 
gleitroud.  (Snblid)  toirb  bie  itod)  übrige  ©auce  mit  bent  gifdffonb  ber= 
bünnt  unb  in  einer  ©auciere  apart  gegeben. 

814.  ©rnitatc  non  3fli'ber=5ilctö. 

(Siiten  ganber  non  4 Ißfunb  fdjneibet  man  and  £)aut  unb  ©raten,  bie 
eine  3anberl)älfte  jerlegt  man  in  fdjrage  ©d)eiben,  bie  man  cotelettförmig 
juftu^t,  bie  anbere  ^palfte  fdjncibet  man  in  1 3°ß  breite  unb  3%  3°^ 
lauge  tüeredige  ©treifen.  ®icfe  fd)neibet  man  in  gleidjmäffigeu  Gsntfer* 
nungen  bid  ,}ur  ^jälfte  ein  unb  Hemmt  in  feben  ©infdjnitt  eine  l)atb= 
monbförntige  £rüffel=,  9ftnberjungen=  ober  fßfeffergurfen=©dfeibe.  ©on 
bem  gifdjabfaü  unb  einem  fPfunb  and  ipaut  unb  ©raten  gefdjnittenen 
£>ed)tfleifd)  madft  man  mit  12  Sotl;  ©anabe,  12  Sotl;  ©utter  unb  einem 
(£i  eine  nid)t  31t  fefte  gifcfyfarce  nad)  sJir.  28.  ©ou  biefer  garce  ftreid)t 
man  auf  eine  runbe  ©d)iiffe(,  in  beren  SDiitte  man  einen  runben  mit 
©pedbarben  belegten  Slitdftecfyer  gcftellt  Ijat,  ritigd  um  biefen  einen  brei 
ginger  fyofyeit  unb  jmei  ginger  breiten  3tanb.  liefen  belegt  mau  ab= 
toedjfelnb  mit  einem  regierten  nub  einem  nnberjierteu  gifdifilet  in  ber 

Kig.  «!>. 


2lrt,  wie  eg  auf  ber  beigegebenen  3eid)tutng  angegeben,  briidt  bie  giletd 
feft  auf  bie  garce  an  unb  Hemmt  bie  ©nbeit  berfelben  jmifri^eu  bem  2lud= 
ftedjer  nnb  ber  garce  feft.  sJfun  bebedt  mau  bad  ©art^e  mit  biinuen 
©pedbarbeu  unb  einem  ©utterpapier  unb  läßt  ed  im  Ofen  in  einer  pal= 
ben  ©tunbe  gar  »erben.  ©on  einem  ©d>od  abgetönter  Ärebfe  bricht 
man  bie  ©djtoänje  and  unb  mad)t  mit  beit  fe'ingeftoßeneu  ©dealen  unb 
V*  ©funb  ©utter  Ärebdbntter,  sJiad)bem  mau  nun  mit  ber  and  beit 
gifdjgerippen  gezogenen  ©rül;e  nad;  %.  204  eine  ©auce  bereitet  fyat, 
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oerrülfrt  man  einen  Sfyeil  ber  frebSbutter  barin  unb  fdjmenft  bie  trebs= 
fc^toänge  mit  etmaS  ©auce  burd).  23eint  Slnridjten  nimmt  man  bie 
©pedbarben  bon  ber  ©ranate,  entfernt  bie  glüffigfeit  mit  einem  Söffet, 
beftreid)t  bie  beforirten  giletS  mit  frebSbutter,  bie  glatten  aber  mit 
bnnfter  SafelbouiUcn,  füttt  bie  $rebSfd)män3e  tn  bie  Stritte  unb  um= 
franst  biefe  mit  red)t  meinen  Champignons.  Sie  übrige  «Sauce  giebt 
man  apart  ba3u. 

815.  gricaffee  uoit  gifdj. 

9Wau  fann  31t  bemfetben  fomot)t  3anber  mie  and)  ,<ped)t,  Sorfd)  nnb 
©d^ellfifd)  oermenben  unb  redetet  für  8 ^ßerfonen  4 'jpfunb  $ifd),  unb 
311m  Ragout  gifd)flöf3e,  bie  man  mit  1 $funb  ^»ect^t  ober  3anber  nach 
9?r.  28  bereitet,  1 ‘’Pfitnb  falbSmilcf),  ober  ftatt  bereu  2 falbSgefyirne, 
2 9?inbergaumeu  ober  talb^ungen,  15  — 2u  ©fyampignonS,  'A  ©dmd 
^rebSfd^mäi^e  unb  eine  .'panb  oott  frifdjer  ober  getrodneter  9Jtord)eln. 
3u  ben  gleuronS  gcbraud)t  man  */»  fßfunb  SSutterteig.  9J?an  berfäfyrt 
bei  ber  Bereitung  folgenbermafjen : Sen  $ifd)  fd>neibet  man  auS  £>aut 
unb  ©raten  unb  bann  in  3toei  Ringer  breite  Stüde,  bie  man  mit  Sal3, 
23utter,  ©itronenfäure  ober  Sffig  unb  mit  SBaffer  ober  5SouiQon  auf 
rafdjem  gtuer  gar  mad)t  unb  fobatb  fie  erfaltet  fivtb,  in  faubere  oieredige 
©tüde  fd)neibet,  loobei  man  bie  nod)  borljanbenen  ©raten  entfernt.  3e§t 
bereitet  mau  mie  in  sJir.  189  eine  feimige  ©auce  bon  triftiger  Bouillon, 
in  metdjer  man  ben  g=ifd)=  unb  ©l;ampignonSfonb,  foitie  ein  ©laS  2öeif3= 
mein  berfod)t  fiat,  tegirt  fie  mit  3 — 4 ©igelben,  fdjärft  fie  mit  ©itronem 
faft  unb  ©arbettenbutter  ab  unb  preßt  fie  burd;  ein  Sud).  Sen  gifdf, 
fotoie  baS  9iagout  tf>ut  man  3itfammen  in  eine  Äafferoüe,  gießt  bie  ©auce 
ba3u,  fdjtoenft  2WeS  befmtfam  burd)  unb  ftellt  eS  im  bain-marie  l;eiß. 
Sie  ÄrebSnafen  I;at  man  gereinigt  unb  entmeber  mit  ber  fjifdjfarce  ober 
mit  einer  uad)  ültr.  52  bereiteten  ©emmelflofjmaffe  gefüllt  unb  in  üffiaffer 
mit  ©al3  gar  gefodjt.  23eim  Slnridjten  toftet  mau  baö  grifaffee  nod)= 
ntalS  unb  fdjärft  eS,  trenn  eS  nötfyig,  mit  ©a^  unb  ©itronenfäure  ab, 
richtet  eS  auf  einer  ©d)iiffel  an,  umfrän3t  eS  mit  ben  23uttcrteig=$leuronS 
unb  belegt  eS  mit  ben  frebSnafen.  50ian  fann  außerbem  nod)  gebadene 
$ifd)filetS  ba3u  geben,  bie  man  mie  in  sJir.  812  bereitet,  müßte  aber 
bann  % bis  1 $fnnb  ftifd)  auf  bie  fßerfon  regnen. 

816.  ©cbcfltenc  3aitbcr. 

9J?an  nimmt  ba3U  gan3  Heine  3anber,  bereitet  fte  lüie  gemö^nltd) 
oor,  ferbt  fie  ein,  beftreut  fie  mit  ©al3  unb  Pfeffer  unb  marinirt  fie 
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einige  ©tunben  mit  3n>iebelfd)eiben,  «ßeterfilie  unb  ©itronenfäure  ober 
(gffig.  ®ann  tvocfnet  man  fic  ab,  mäljt  (ie  in  SKe^l,  panirt  fie  in  @i 
unb  ©emmet  unb  bratet  [ie  in  ©utter  bon  beiben  ©eiten  langfam  braun. 
sjjUn  rid)tet  man  [ie  an  unb  giebt  entmeber  braune  ©utter  ober  eine 
5ßrfetjefj*©auce  nach  [Rr.  228,  fomie  in  ber  ©djale  ober  abgefc^älte  unb 
in  SBaffer  mit  ©als  gar  gefügte  Kartoffeln  baju. 

817.  3n  Stiitfcu  gelochter  Bmtöcr. 

9?ad)bera  man  ben  Räuber  oorbereitet,  [djneibet  man  ihn  in  [d>räge, 
2 Ringer  breite  ©tiicfe,  reinigt  unb  mäfdft  biefe  nodjmatd,  läßt  SBaffer 
mit  bem  nötigen  ©al$  lochen,  tfjut  bie  3anberftüde  hinein  unb  läßt  [ie, 
nad)bem  [ie  einmal  aufgefodd  haben,  jitgebed't  an  ber  ©eite  bed  geuerd 
[teilen.  äRan  richtet  bie  ©tiide  [o  an,  baß  ber  3anber  [eine  fritiere 
©eftalt  mieber  befommt,  garnirt  [ie  mit  fßeterfitie  unb  giebt  Kartoffeln, 
[o  mie  eine  ber  beim  ganzen  3an^er  m 97r.  805  angeführten  ©aucen 
baju. 

818.  3nnbcr  in  ©tiitfcn  mit  ty'etcrfitic. 

9?ad)bent  man  ben  3<*uber  mie  in  SRr.  817  in  ©tücfe  gefdfnitten, 
belegt  man  ben  ©oben  einer  KafferoÜe  mit  in  @d)eiben  gefd^nittenen 
fßeterfilienmurjeln  unb  3^ie^e^  mit  ©etnürg,  Lorbeerblatt  unb  ganjen 
fßfefferförnern,  legt  ben  f^ifd)  baju  unb  füllt  fo  oiel  SBaffer  über,  baß 
er  babon  bebedt  i[t.  [Run  fügt  man  bad  nötige  ©als,  fomie  ein  ©tiid 
©utter  (4  bid  6 Loth)  Ijinju  unb  fod;t  ben  gifdj  auf  rafdjem  $euer  ju= 
gebedt  in  etma  einer  ©iertelftunbe  gar.  ÜDann  Inetet  man  ©utter  (4  Lotf), 
[o  baß  im  ©anjen  auf  3 [ßfunb  3anber  8 — 12  Lot!)  ©utter  gerechnet 
merben),  mit  einem  Löffel  5D7et>t  ober  geriebener  ©emmet  unb  2 ©ßlöffel 
boll  gefyadter  ^3eterftüe  burd),  tl)ut  [ie  an  ben  güfdf  unb  läßt  biefen  ba= 
■mit  nod)  furje  3ed  fodjen,  bid  er  [eintig  mirb,  rnobei  man  it>n  burd) 
öftered  [Rütteln  ber  KafferoÜe  bor  bem  Slnfe^en  bemahren  muß.  hierauf 
rid)tet  man  ben  f^ifd)  an,  foftet  bie  ©auce,  ob  [ie  ©als  genug  hat  unb 
füllt  [ie  über  ben  gifd),  ju  meld;em  man  Kartoffeln  in  ber  ©djale,  ober 
abgefd^älte  in  SBaffer  unb  ©als  gar  gelodete  Kartoffeln  giebt. 

819.  ©ratin  (fpr.  ©ratängl;)  bau  3<mi>cr. 

£>at  man  [Refte  bon  einem  größeren  gelod)ten  3unber,  [o  b ermenbet 
man  [ie  folgenbermaßen:  97ad)bem  man  bad  f^leifd^  in  Heine  ©tiide  ge= 
f)[lüdt  unb  bon  ber  tpaut  unb  ben  ©räten  befreit  l;at,  bereitet  man  nach 
[Rr.  188  eine  bide  ©ed)amel=  ©auce,  fod)t  ferner  Kartoffeln  in  ber 
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©djate  ab,  fdfätt  (ie  unb  fdjueibet  fie  in  ©cpeiben.  hierauf  ftreidjt  man 
eine  porzellanene  Stffiette  ober  eine  SDZeptfpeifenform  bicf  mit  Butter  an«, 
tput  einige  Söffet  ©auce  auf  ben  Boben  berfetben,  bebedt  biefe  mit  einer 
©d)id)t  f^ifd),  loctdje  man  mit  ©auce  beftreid)t,  mit  geriebenem  fßarnte* 
fanfäfe  beftreut  unb  mit  einer  Sage  £a  rto  ff  elf  d)  eiben  bebedt.  3n  biefer 
9lrt  fätjrt  man  fort,  bi«  bie  Slffiette  boü  ift,  bod)  ntufs  man  mit  einer 
©ancentage  enbigen.  SDiefe  beftreut  man  bid  mit  Ißarmefanfäfe,  beträu- 
felt fie  mit  Butter  unb  läßt  ben  ©ratin  int  Ofen  ju  fdföner  g-arbe 
baden.  — £>at  man  feine  gifdprefte,  fo  fdjneibet  man  einen  ropen  3«nber 
au«  £>aut  unb  ©raten  unb  bann  in  Heine  ©tüde,  bie  man  in  üEBaffer 
mit  ©atj  unb  einem  toeuig  Butter  abfcptoifst  unb  toie  oben  ootlenbet.  SDZan 
faittt  aud;  bie  Kartoffeln  forttaffen  unb  ben  gifd)  mit  ber  ©auce  fd>id>t= 
toeife  einfefjen. 

820.  äUaononaifc  (fpr.  SDtanjonäpf’)  uon  3iuiber. 

3tud)  tjierzu  famt  man  gifdjrefte,  bie  man  toie  in  9Zr.  819  in  Heine 
©tüde  pflüdt,  oertoenben,  ober  man  fd;neibet  einen  gßnber  au«  tpaut 
unb  ©raten  unb  in  Heine  ©tüde,  bie  man  toie  in  ber  oorigen  Kummer 
gar  mad)t.  hierauf  marinirt  man  ba«  gifdjfteifcp  mit  ©atz,  Pfeffer, 
£)et  unb  (Sffig,  bereitet  nacp  Scr.  241  eine  3JZagnonaifen  = @auce  unb 
rid)tet  ben  f^tfd>  loeiter  an,  toie  e«  in  9Zr.  430  ober  618  befdjrieben  ift. 

821.  $-ifdj=<&alat. 

2)ie  Bereitungsart  beffetben  ift  fd)ott  unter  9Zr.  256  befcprieben. 

822.  ©cfodjtcr  $cdjt  mit  beamtet  SBittiee  ober  ©auce. 

2) er  §ed)t  toirb  barbirt  (fiepe  ©eite  22),  ausgenommen  unb  ent* 
toeber  ganz  ober  tu  ©tü^e  gefdjnitten,  toie  ber  3anber  in  sJZr.  805  ge* 
fod)t  unb  mit  benfetben  ©aucen  zur  ©afet  gegeben. 

823.  §cd)t,  blau  ßcfodjt,  mit  2Kecrecttiß. 

2)Zan  nimmt  baju  Heine  §edjte  oon  % bi«  1 fßfunb,  bie  man,  opne 
fie  z«  fd^uppen,  auSnimmt,  frumm  biegt,  infeem  mau  bie  ©xptoänze  ber* 
fetben  oermittelft  Binbfaben  an  bie  Köpfe  befeftigt  ober  aud)  jtoiföen  bie 
3äpne  berfetben  Hemmt  unb  bann  auf  einer  ©d)üffet  mit  foepenbem  @fftg 
übergießt,  tooburd)  fie  btait  toerben.  Senn  fodjt  man  fie  in  SBaffer  mit 
©atz,  ettoa«  CSffig  unb  einer  3uüebet  toie  in  sJ?r.  805  gar,  rid)tet  fie  an 
unb  garnirt  fie  mit  ^cterfitie.  2JZan  giebt  geriebenen  STReerrettig,  ben 
man  mit  (Sffig,  3uder  unb  ©atz  augemad)t,  unb  jertaffene  Butter  bazu. 
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824.  ©rofjcr  £>cd)t  gefpidt. 

2)erfelbe  toirb  tote  bev  ganber  in  fftr.  806  bereitet. 

825.  2lngcfd)lagcncr  £cdjt. 

(Sin  §ed)t  Oon  4—5  fßfunb  (für  8 bis  10  'ißerfonen)  toirb  gefdpuppt, 
ausgenommen  unb  getoat'd)en,  bann  aitS  £>aitt  unb  ©raten  gefdmitten, 
bod)  fo,  baff  $opf  unb  ©d)toanj  ganj  bleiben  unb  mit  bem  ©erippe  ju= 
fammenbängen.  Ü3on  bem  auSgelöften  gifcpfleifd)  mad)t  man  mit  V*  fo 
oiel  25utter  nnb  Vs  fo  oiel  ißanabe  mit  1 bis  2 ©iern  nad)  9Jr.  28  eine 
§ifd)farce,  bie  man  bttvd)  toeiffe  ©auce  (oder  niacpt  unb  mit  in  23utter 
einpaffirten  Kräutern,  toie  gepaffter  fpeterfilie,  ©dfnittlaud)  nnb  ©pam= 
pignonS  oermifdft.  3?ept  ftreid)t  man  auf  eine  lange  ©djüffel  eine  garce= 
läge,  bie  ettoa  fo  breit  unb  lang  ift,  toie  bev  ipedft  urfprüttglid)  toar, 
legt  an  einem  (Silbe  ber  ©djüffel  ben  abgetvoefneten  ^opf,  an  bem  anberen 
ben  ©djtoanj  beS  IpedjtS  auf  bie  garce  unb  füllt  mit  ber  nod)  übrigen 
garce  ben  gtoifdjenraum  jtoifdjen  Ifopf  unb  ©dttoanj  fo  auS,  baß  ber 
£)ed)t  fo  oiel  als  möglid)  feine  frühere  ©eftalt  toieber  erpält.  sJfun  be= 
ftreut  man  ipn  mit  geriebener  ©emmel  unb  fßarmefanfäfe,  beträufelt  ipn 
mit  ÄrebSbuttev  unb  läßt  ipn  im  Ofen  31t  fd)öner  garbe  baden.  fDiait 
garnirt  ipn  beim  2lnrid)ten  enttoeber  mit  einem  $ifd)-9?agout,  ober  giebt 
einfad)  eine  ber  unter  9Zr.  193,  195,  204  unb  205  angegebenen  ©aitcen 
baju. 

826.  f?cd)t  en  Lorgnette  (fpv.  anglj  lornfett). 

2ttan  nimmt  baju  6 Heine  Ipecpte  Don  gleicher  ©röße,  bereitet  fie 
toie  getoöpnlid)  oor,  ntad)t  längs  beS  9fiidenS  einen  (Sirifd)nitt,  löft  baS 
gleifcp  oon  beiben  ©eiten  oon  ber  9füdengräte  (öS  unb  fcpneibet  biefe  bid)t 
am  ß'opfe  ab,  fo  baß  bie  beiben  $ifd)l)älftcn  am  ft'opfe  bleiben.  S)ann 
marinirt  man  bie  §ed)te  mit  ©alj,  Pfeffer,  ©itronenfaft  unb  ßtoiebeln, 
bereitet  oon  l‘A  fßfunb  Ipeditfleifd)  eine  lodere  garce  nad)  fftr.  28,  trod= 
net  bie  £>ed)te  rein  ab,  legt  einen  berfelben  fo  auf  ben  Sifd),  baß  bie 
beiben  Ipälfteu  red)tS  unb  linfs  Oont  S'opf  mit  ber  gdeifdjfeite  auf  bem 
Sifd)e  liegen,  beftreid)t  Söeibc  auf  ber  ipautfeite  einen  palben  ginger 
bid  mit  garce  unb  rollt  fie  ooni  ©d)toanj  nad)  bem  Ä'opf  311  auf, 
fo  baß  fid)  ber  Ipedjtfopf  in  ber  5Hiitte  ber  beiben  Sollen  bcfinbet.  ©inb 
alle  fyifd)e  fo  geformt,  fo  beftreid)t  man  ben  23oben  einer  ruuben  ©djüffel 
mit  einer  fingerbiden  garcelage,  legt  bie  §ed)te  fo  barauf,  baß  bie  Sollen 
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aufvedjt  neben  einanber  fielen  (fiepe  bie  gigur)  unb  bie  tföpfe  über  ben 
9?anb  pinaudragen.  hierauf  brücft  man  in  jebe  garceroÖe  bie  obere 
£älfte  einer  frebdnafe,  bebecft  baS  ©anje  mit  einem  58utterpapier  unb 
läßt  eS  im  Ofen  in  einer  halben  ©tunbe  gar  toerben.  9?un  nimmt 
man  bad  fßapier  ab,  füllt  in  bie  SDfttte  ein  $rebS=9?agout  (fiepe  9?r.  270) 
unb  giebt  eine  $reb3--©auce  nad)  9?r.  205  apart  baju. 

827.  £ccpt  mit  ^ctcrfilic. 

3ttan  bereitet  ipn  toie  ben  ganber  in  sJ7r.  818.  (Sbeitfc  toerben  bie 
gebacEenen  ober  fautirten  |)ecptftlet$  toie  in  sJh\  810  unb  sJ?r.  812  jube= 
reitet. 

828.  £ccbt  mit  (Japeru. 

Sitten  £>ed?t  Oon  3 — 4 ipfiuib  fcfyneibet  matt,  ttadfbem  er  gefdfuppt, 
ausgenommen  unb  fauber  getoafdfen  ift,  in  ©tiide  unb  legt  biefe  neben 
einanber  in  eine  paffenbe  ^afferoHe.  ®ann  fdfioifjt  man  einen  Sßlöffel 
ooü  fein  gepadter  ißeterfilie  unb  ettoaS  gepadden  ©djnittlaucp  in  8 £otp 
23utter  einige  geit  auf  bem  geuer,  tput  biefe  Kräuter,  fotoie  geftoßeneS 
©eioürj,  Pfeffer,  ©alj,  SfluSfatnuß  unb  eine  in  ©d)eiben  gefcpnittene 
Sitrone  jum  gifcp,  gießt  einige  ©läfer  Söeißtoein  unb  fooiel  SBaffer, 
baß  er  baoon  bebecft  ift,  pinju  unb  läßt  ben  gif  cp  20  Minuten  bamit 
fodjen.  hierauf  tnad)t  man  bie  ißrüpe  mit  ettoaS  geriebener  ©emmel 
feimig,  tput  einen  Söffet  OoH  Sapertt  unb  nocp  4 Sotp  Butter  baju, 
quirlt  3 — 4 Sigelbe  mit  Sßeißtuein  ober  SBaffer  flar,  gießt  unter  fort- 
toäprenbem  fftüpren  einen  Xpeil  ber  gifd^brüpe  unb  ein  eigroßeS  ©tüd 
©arbellenbutter  bajtt  unb  gießt  bann  bie  Sörüpe  toieber  über  ben  gifcp, 
ben  man  unter  öfterem  Umfdjtoeufen  nod;  einmal  bamit  auffocpen  läßt 
unb  bann  anricptet. 


2>on  ben  giften,  ben  Ärebfen  u.  f.  w. 
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829.  $cd)t  mit  fnurei*  ©atme. 

®er  tote  in  ber  borigen  Kummer  in  ©tiide  gefdjnittene  £>ed)t  toirb 
mit  @alg,  ©etoüvj,  einer  3rüiebel,  einer  fßeterfilientourjet,  einem  guten 
©tüd  SButter  unb  nicpt  3U  bietem  SBaffer  gar  unb  siemltd)  furj  eingefod>t. 
®amt  tßut  man  JA  Quart  faure  ©aßne,  einen  Söffe!  botl  kapern  unb 
4 Sott)  Satter,  bie  man  mit  einem  Söffet  “Stießt  burdjgefnetet  ßat,  baju, 
läßt  ben  gifdj  unter  öfterem  ©dritteln  ber  Äafferotte  feimig  fodjen, 
fdjärft  ißn  nad)  23elieben  mit  ettoaS  ©arbettenbutter  ab  unb  tt>nt  juteijt 
Heine  ©emmetftöße,  bie  mau  nad)  Sir.  52  bereitet  l;at,  baju. 

830.  ©djiiffcfficdjt. 

©inen  §ed) t bon  3 fßfunb,  ben  man  gefdjuppt,  ausgenommen  unb 
fauber  getoafdjen  Ijat,  fcßneibet  man  in  jtoei  tpälften  bon  ben  ©raten 
unb  bann  in  jtoeifingerbreite  ©tiide,  bie  man  mit  ©atj  unb  Pfeffer  be= 
ftreut  unb  fo  einige  3e>t  anjieljen  läßt.  3)ann  rüßrt  mau  12  Sott)  33ut= 
ter  mit  einem  Söffet  geßadter  fßeterfilie,  einer  fein  get)adten  ©dfalotte 
ober  ettoaS  ©d)nitttaud),  3 ©ßlöffet  bott  geriebener  ©emmet,  einem 
©tüd  ©arbettenbutter,  geftoßenem  Pfeffer  unb  9)iuSfatnuß  jufammen 
unb  berbiinnt  bie  ätiaffe  mit  einem  toenig  SBein  ober  SBaffer  3U  einem 
biden  Srei.  hierauf  beftreid)t  man  ben  S3oben  einer  ©d)iiffet,  toetcße 
bie  Dfenfuße  oertragen  fann,  mit  ettoaS  bon  beut  S3rei,  legt  bie  !ped)t= 
ftüde  mit  einer  abgefd)ätten  unb  in  ©d) eiben  gefd)uittenen  ©itrone,  auS 
ber  man  bie  Äerne  entfernt,  abtoecßfetnb  barauf,  ftreid)t  ben  übrigen 
S3rei  barauf  unb  bebedt  bie  ©djüffel  mit  einer  paffenben  ©türje.  Siun 
läßt  man  ben  gifd)  im  Dfen  ober  auf  nid)t  ju  ftarfer  Äoßlenglittl)  unter 
fleißigem  Segießen  in  einer  Siertelftunbe  gar  bünften  unb  gießt,  toenn 
bie  ©auce  31t  fel;r  einfodjen  foltte,  ettoaS  SBein  ober  SB  aff  er  nad),  fo 
baß  man  eine  feimige  ©auce  erßätt.  S3eim  Stnrid)teu  reinigt  man  bie 
©d)üffel  mit  einem  naffen  Sud)  fo  gut  atS  möglid). 

831.  gifd)=SotctcttS. 

SJian  bereitet  fie  in  ber  Siegel  bon  !ped)t,  fann  aber  aud)  3an^er 
ober  jeben  anberen  §ifd)  ba3u  bertoenben  unb  berfäßrt  fotgenbermaßen : 
9iad)bem  man  ben  §ed)t  aus  £>aut  unb  ©raten  gefd)nitten,  ßadt  man 
ißn  red)t  fein,  rüt)rt  ißn  bann  im  SDiörfer  ober  Sleibeuapf  mit  ber 
nabe,  (auf  1 ^ßfunb  gifd)  nimmt  man  12  Sott)  eingetoeid)te  unb  rein 
auSgebrüdte  ©emmet,  12  Sott)  Sutter  unb  1 ©i)  ber  S3utter,  mit  ©atj, 
Pfeffer,  “BiuSfatnuß  unb  einem  galten  ©i  red)t  toeiß  unb  ftreid)t  tljn 
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burd)  ein  ©ieb.  hierauf  fodjt  man  einen  floß  jur  $robe.  ©erfelbe  muß 
loder  nnb  öon  gutem  ©efdjmad  [ein;  märe  er  ju  feft,  [o  vütjrt  man  nod) 
etmad  ^Butter  ober  einen  Söffe!  meiße  ©auce  unter  bie  garce.  ©ann 
beftreut  man  ein  reine«  Sörett  mit  2Ke$l,  fefet  bon  ber  garce  mit  einem 
(Stoffe!  Heine  ipäufdjen  bon  ber  ©rößc  eines  ©aubeneiS  barauf, 
beftreut  biefe  mit  9Q!el)l,  rollt  fie  feilförmig  auS,  Hopft  fie  mit  bern 
Keffer  etmaS  platt,  fo  baß  fie  bie  ©eftalt  eine«  (SotelettS  befommen 
unb  läßt  fie  in  fodjenbem  SBaffer  mit  ©a!j  fteif  merben.  £>at 
man  fie  bann  mit  einem  ©djaumlöffel  imrauSgenommen  unb  abgetroduet, 
fo  panirt  man  fie  in  (Si  unb  geriebener  ©emme!,  bratet  fie  in  Sutter 
oon  beiben  ©eiten  gelb  unb  ßermenbet  fie  als  ©emüfegarnitur.  9)lan 
fann  aud)  uad)  belieben  etmaS  3tt)iebelfaft  ober  eine  in  Butter  meiß 
gefd)mi£te  3»viebel  unter  bie  garce  mifdjen. 

832.  SDZagiioiiaife  (fpr.  SDlanjonäfif’)  bon  £cd)t. 

©ieße  Dir.  820. 

833.  f arpfcit,  b!mi. 

Dlad)bem  man  ben  Karpfen  ausgenommen,  ofyne  ben  auf  ben  ©d)up= 
pen  befinblidjen  ©d)leim  ju  berieten,  legt  man  i£>n  gauj  ober  in  paffenbe 
©tüde  gef  Quitten  auf  eine  ©^üffe!  nnb  übergießt  ißn  mit  faltent  ober 
Reißern  (Sffig,  um  iljn  blau  $u  machen,  ©ann  fodit  man  ben  farpfen 
tn  SBaffer  mit  ©alg,  ßmiebeln,  ©emürs  unb  (Sffig  meid)  unb  giebt  il)n 
marm  ober  fall  mit  geriebenem  SDleerrettig,  ben  mau  mit  (Sffig  unb 
3uder  angemadft  fyat,,  ober  mit  einer  Dlemoulabcn=©auce  nad)  Dir.  243. 

834.  ©cfpirftcr  farpfcn  k la  Chambord,  (fpr.  a la  ©d)ambol)r). 

(Sinen  großen  ÜDlildj  = Karpfen  barbiert  man  (fiepe  Dir.  4),  nimmt 
il)n  auS  nnb  fpidt  ipn  mie  ben  3®n^er  m Dir.  806.  ©ann  bebedt  man 
ben  23oben  einer  fangen  ^ifdimanne  ober  eines  flauen  ®efd)irreS  mit 
©pedbarben,  legt  ben  Karpfen  barauf,  beftreut  ißn  mit  ©alj,  timt 
einige  3ttiebeln,  ©emürg,  ein  Lorbeerblatt  nnb  ein  f}3eterfilien=4Bouquet 
baju,  gießt  eine  $lafcf>e  Dlotpmeiu  fomie  etmaS  (Sffig  barüber  unb  läßt 
ben  Karpfen  längere  3e'l  unter  öfterem  Urnmenben  barin  mariniren. 
(Sine  ©tunbe  odo  bern  Slnridften  [teilt  man  ben  gifd)  in  ben  Ofen  unb 
läßt  ipn  unter  fleißigem  Sßcgießen  gar  fodjett  unb  ben  ©ped  redjt  blauf 
glaciren.  hierauf  rid)tet  man  ben  Karpfen  mie  ben  3at*bei'  in  Dir.  806 
an  unb  garnirt  ipn  ebenfo.  ©ie  farpfenmild)  l;at  man  in  Söaffer  unb 
©ffig  ober  Dlofpmein  abgefod)t,  in  ©tüde  gefcpnitten  unb  ju  beut  Dla= 


SBon  beit  giften,  ben  Srebfen  lt.  f.  ib. 
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gout  oertoenbet,  meldfed  man  |ebcd>  mit  ber  aud  beni  gifd)fonb  bereiteten 
braunen  (Sauce  bermifd)t.  ®eu  gfifdffonb  gießt  man  burdj  ein  ©ieb  unb 
fcd)t  baoon  mit  öraunmefyt  eine  feimige  ©auce  ein,  bie  man,  luenn  fte 
nid)t  ju  fatjig  ift,  mit  ettoad  ©arbeüenbutter  abfdjärfen  fann. 

835.  s-8icrfarj)fcit  (auf  botniidjc  9trt). 

9J?au  nimmt  einen  großen  ober  jroei  Heine  Karpfen  im  @etoid)t 
bon  4 fßfunb,  tobtet  [ie  burd)  einen  ©cfyfag  auf  ben  $of)f  unb  ftidjt  fie 
bid)t  an  ben  liefern,  um  bad  33(ut  mit  ©ffig  aufjufangen.  ®ann  fd^uppt 
man  bie  $ifd)e,*)  nimmt  fie  and,  toobei  man  fid)  in  Sfdft  nehmen  muß, 
bie  ©ade  ju  ^erbritdeii,  toäfd)t  fie  rein  aud,  fd)neibet  fie,  nad)bem  man 
fie  gehalten,  in  Xjübfd>e  ©tiide,  befreit  bie  ©ingevoeibe  bon  ber  ©ade 
unb  23lafe  unb  toäfd)t  fie,  fo  ioie  ben  loggen  ober  bie  SO^ilcf?,  rein  ab. 
sJiun  bebedt  man  ben  33obeu  einer  5?afferode  mit  in  ©Reiben  gefd)nit= 
tenen  3i:>iebe(n,  ftreut  fßfeffer,  ©eioi’u^,  9?e(fen  unb  Lorbeerblätter  bar= 
über,  legt  bie  Sfarpfenftiide,  unb  jtbar  bie  $opf=  unb  ©djibanjfti'tde 
juerft,  in  bie  Ä'afferode  unb  bann  bie  ©ingemeibe  (©iinbet,  33äud)erl)  fo 
tbie  ein  ©tüd  ©djmarjbrob  ober  f|3fefferfnd)en.  hierauf  tl;ut  man  nodf 


*)  l>errfd;t  in  bieten  fpaudbattungcn  bie  (Sitte,  bie  Karpfen  mit  ben 
©d)nppen  ju  fod;en,  loeit  man  glaubt,  baß  biefe  f^ettttjeite  entbalten.  ®aß  bicö 
nidjt  ber  f^all  ift,  tann  man  leicbt  fcQcit,  trenn  man  bie  ©d;uppeit  attein  im 
Sßaffev  an8fod;t.  ®at;cr  ift  es  beffer,  bie  Karpfen  31t  fd;uppcn,  weit  man  fie  fo 
biet  bequemer  cffen  fann. 
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ein  H?aar  bon  ben  Renten  befreite  Gtitronenfd)eiben  unb  boö  nötige 
©alj  baju,  gießt  fo  biel  S3ier  (ßalb  2Beiß=,  T;atb  Braunbier,  melcßeS 
jebod)  nidjt  bitter  fein  barf)  baju,  baß  ber  gifd)  haben  bebecft  ift  unb 
läßt  ißn  auf  ftarfem  geuer  in  einer  falben  ©tunbe  gar  unb  jiemlidj 
furj  einfodjen,  mobei  man  ißn  burd)  öfteres  ©Rütteln  ber  Kafferoüe  ber 
bem  Sin  feigen  bemaßrt.  3ef3t  tl)ut  man  nod)  7*  'ißfunb  Butter,  bie  man, 
menn  bie  Bri'tße  bitrd)  ben  ^3fefferfud)en  ober  baS  ©djmarjbrob  nid)t 
feimig  genug  lbäre,  mit  etmaS  9Jiel)l  burdjfnetet,  an  ben  güfd),  fo  mie 
aud)  baS  aufgefaugene  Blut  unb  läßt  if)n  bamit  nod)  furje  $dt  fod)en. 
£>at  man  bie  Karpfenftüde  mit  einer  flauen  gifd)fd)aufel  angerid)= 
tet,  fo  loftet  man  bie  ©auce,  bie,  je  nad)  bem  ©cfdjmad  beS  ©njelnen, 
entmeber  ned)  burd)  etmaS  (Sffig  fäuerlidj,  ober  burd)  ein  ©tüdd)eit 
3uder  unb  etmaS  (Sffig  fitßfäucrlid)  gemad)t  mirb.  ®ie  £)auptfadje  aber 
ift,  baß  ber  f^if d)  ©alj  genug  ßat,  meil  er  fonft  ju  fabe  märe.  9D7an 
giebt  in  ber  ©d)ale  abgc!ed)te  Kartoffeln  ober  and)  meid  97otbfoI)l  baju. 
©tatt  beS  ©dfymargbrobS  ober  beS  ‘’ßfefferfttdjenS  fantt  man  nur  einfad) 
bie  Butter  mit  937el)l  burd)fneten  unb  fo  bie  ©auce  feimig  madjett;  märe 
fie  nid)t  braun  genug,  fo  färbt  man  fie  bitrd)  etmaS  glieberntuS  ober 
3uderfarbe. 

836.  Karpfen  in  9?otI)Utctit. 

®ie  Bereitungsart  ift  biefelbe,  mie  in  ber  Vorigen  97untmer,  nur 
gießt  man  ftatt  beS  BierS  eine  $fafd)e  diotßmein  auf  ben  Karpfen  unb 
mad)t  bie  Britfye  entmeber  mit  einem  ©titd  Butter,  in  meld)e  man  einen 
Söffet  üftefyl  gefnetet  ßat,  feimig,  ober  man  fdjmifct  einen  Söffet  $D?el)l 
in  Butter  braun,  rütjrt  ipn  mit  ber  ftifd)btüf)e  flar  unb  fod)t  bie 
©auce  baoon. 


837.  ©erüfteter  Karpfen. 

97ad)bem  mau  ben  Karpfen  gefd)uppt,  ausgenommen  unb  gemäßen 
pat,  marinirt  man  il)tt  mit  in  ©d)eiben  gefd)nitteueu  3miebetn,  mit  ©alj, 
©emilrj  unb  (Sffig  längere  3eit,  trodnet  it)U  bann  rein  ab  unb  beftreidjt 
ipn  entmeber  mit  ^ßrooenceröt,  ober  man  panirt  il)tt  in  Butter,  bie  man 
mit  einigen  ©gelben,  Bfcffer  unb  ©alj  ju  ©aßne  gerührt  I)at,  unb  in 
geriebener  ©emmel  unb  rbftet  il)tt  über  tangfamem  Kot)(enfeuer  bon  b ei- 
ben ©eiten  gar.  937 an  giebt  eine  ober  eine  9iemoitlaben-©auce 

nad)  97r.  228  unb  243  baju. 


Sßon  ben  ^ifcfyen,  ben  Krebfen  u.  f.  m. 
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838.  Slttßcfdjlagcttcr  Karpfen. 

Sftan  bereitet  if>n  mie  ben  £>edft  in  Sfr.  825,  ba  aber  baS  Karpfen* 
fteifd)  meniger  SBinbung,  al§  ba3  £>ed)tfleifd)  I?at,  fo  bermenbet  man 
etmaä  meniger  23utter  unb  fpanabe  ju  ber  §arce,  bie  man,  meint  fie 
nod)  ju  feft  märe,  lieber  burd)  etmaö  meifte  «Sauce  (oder  mad)t.  SSfan 
giebt  eine  Sarbelleit*  ober  eine  braune  Sapertt*  ober  £>ad)ee=Sauce  nad) 
Sfr.  195,  218  unb  215  baju. 

839.  Gicfodjtec  Stal  mit  ©albet. 

3e  nad^bent  man  einen  größeren  ober  mehrere  Heine  Slale  genont* 
men,  ftreift  man  il;rt  ab  ober  reibt  fie,  ofyne  bie  Apatit  abjujiefyett,  mit 
Saß  ab,  mie  eS  in  9? r.  4 näfyer  bcfdjriebeu  ift,  fd)neibet  ben  Kopf  bid)t 
an  ben  Kiemen  ab,  bamit  man  bie  ©alle  nid>t  berieft  nnb  tl;eilt  ben 
Stal  in  2 — 3 Seiger  breite  Stüde,  auä  beiten  man  mit  einem  £>oßlöffel= 
ftiel  bie  (Singemeibe  JjerauSftößt.  ÜDann  merben  bie  Stüde  redjt  fauber 
gemafdjert,  mit  in  Sd>eibeit  gefd^nittenen  ^miebeln,  ©emiir^,  Lorbeer* 
blatt,  Pfeffer,  etmaö  Sffig  unb  Salbei  in  eine  Kaffcrolle  getfjan  unb  mit 
fo  btelent  SBaffer,  baß  ed  überfielt,  in  20  SJfiiutten  auf  rafd)em  fetter  gar 
unb  für 3 eingefod)t.  2)ie  23riil;e  fault  man  mit  etmaö  33utter  unb  SDieljl, 
meldjeö  man  jufammenfiietct,  feintig  ntadjen  unb  ben  Stal  mit  in  ber 
Sd)ale  gef'odjten  Kartoffeln  unb  ©urfeitfalat  ,jur  Xafel  geben.  — Soll 
ber  Stal  falt  berfpeift  merben,  fo  fod)t  man  ifyn  mie  oben,  bod)  mit  mefyr 
SBaffer  gar,  läßt  ifyn  in  ber  Srüfye  falt  merben  unb  rid)tet  il)n  mit 
grüner  ißeterfilie  an.  9Jfan  giebt  entmeber  £)el  unb  (Sffig,  ober  eine 
Sfemoulaben*Sauce  baju. 

840.  Slal  in  33icr  gelodjt. 

Sfadjbetn  man  ben  Slal  borbereitet  unb  in  Stüde  gefcfynitten  bat, 
fod)t  man  ifyn  mie  ben  ißierfarpfen  in  Sfr.  835. 

841.  Slal  unb  Karpfen  auf  iOfatrofcuart  (en  matelote,  fpr.  angfy  mafytlofyt). 

(Siiteit  Slal  bon  2 ijifuub  unb  einen  eben  fo  fd^meren  Karpfen  fdmei= 
bet  man,  nad)bent  matt  fie  mie  in  Sfr.  4 borbereitet,  in  Stüde,  legt  biefe 
mit  einigen  ganzen  ^miebeln,  ©emürj,  Lorbeerblättern,  Saß  unb  Pfeffer 
in  eine  paffenbe  Kaffer  olle,  giebt  fobiel  Sfotfymein,  baff  bie  gifdfe  baboit 
bebedt  finb,  ba^u,  unb  fodjt  fie  auf  rafdjent  Reiter  in  15  — 20  Sdfinuten 
gar.  2$on  ber  bnrrfjgegoffeipeit  gifd^brüfye  bereitet  matt  mit  iit  ÜBntter 
braungefd^mitjtem  SJfefyl  eine  feintige  Sauce,  bie  man  mit  etmaö  (Sffig 
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unb  bei»  aufgefangenen  ffarpfenblut  abfc^ärft  unb  burdh  ein  ©ieb  [treibt. 
®on  % ©d)od  frebfen  brid)t  man  bie  ©djmänje  and  ben  ©d)alen, 
mad)t  Heine  f^tfrf/fneffeö  aud  einer  loderen  gifd)farce,  bie  man  mit 
% $funb  .'ped)tf(eifd)  nad)  Dir.  28  bereitet  t>at,  fügt  nod)  etttxt  20  in 
Butter  einßaffirtc  Qfhambignond,  fo  mie  bie  in  ©dfeiben  gef d>n ittene 
$arf)feumild)  bajtt  unb  fchtoenft  bieö  Ragout  mit  etmad  ooit  ber  $ifd)= 
©auce  burd).  Seim  Wnricfyten  legt  man  bie  Wal=  unb  farßfcnftiide  ab-- 
locd)felnb  auf  eine  ©d>iiffet,  füüt  bad  Diagout  in  bie  Dritte  unb  begießt 
bad  ©anje  mit  ber  übrigen  ©auce.  Sflan  bann  bie  ©djüffel  nod) 
mit  10  — 12  ©tüd  großen,  in  SBaffer  unb  ©0(3  abgefod)ten  frebfen 
garniren. 

842.  Wal  gcröftet  (k  la  Tartare). 

Gsinen  Wal  bon  2'A — 3 ‘ißfunb  ,^ief)t  man  ab,  fdjneibet  it>n  in  2 3oll 
lange  ©tiide  unb  fod>t  biefe  in  einer  fd)arfen  Srülje  loie  in  Dir.  839 
gar.  3ft  ber  Stal  falt  gemorben,  fo  trodnet  man  ißu  ab,  rührt  % ‘ißfunb 
Sutter  mit  3 (Sigelben,  mit  Pfeffer  unb  ©al$  3»  ©atme,  beftreid)t  bie 
Walftüde  bon  allen  ©eiten  bamit,  toäljt  fie  in  geriebener  ©enuuel  unb 
röftet  fie  über  nicht  ju  ftarfer  $ol)lenglüt  auf  bem  9?oft,  ben  man  mit 
einem  bon  beibeit  ©eiten  geölten  Sogen  Rapier  bebedt  f>at,  31t  fdjöner 
$arbe.  DJian  rid>tet  ben  Wal  mit  grüner  ’ißeterfilie  unb  in  Siertel  ge= 
fd)nittenen  Sitronen  an  unb  giebt  eine  9iemoulaben-©auce  ba3U. 

843.  ©ebratciicr  Wal. 

•Dian  nimmt  ba3it  Heine  Wale,  reibt  fie  mit  ©al3  ab,  fdfneibet  fie 
in  ©tiide,  bie  man,  nad)bem  man  bie  (Singeioeibe  entfernt,  längere  $eit 
mit  ©al3  unb  Pfeffer  a^iel^en  läßt,  abtrodnet,  in  (£i  unb  ©em= 
mel  panirt  unb  in  Sutter  bon  beiben  ©eiten  langfam  braun  bratet. 
DDian  giebt  eine  mit  etmad  Giitronenfaft  ober  (Sffig  abgcfcbärfte  3ud  ober 
eine  9iemeutaben=©auce  ba3u. 

844.  Dionlabe  bon  Wal. 

$>0311  berlbenbet  man  einen  ftarfen  Wal,  ftreift  il)n  ab,  fdfneibet  bie 
Saud)=  unb  Diüdenfloffen,  fo  loie  ffopf  unb  ©d)tban3  ab,  macht 
längs  bed  bildend  einen  (ginfdjnitt  unb  löft  bie  Diüdengräte  aud,  bed) 
muß  ber  Saud)  jUfamtnen  bleiben.  SDann  entfernt  man  bie  (Singemcibe, 
lbäfd)t  ben  Wal  rein  ab,  beftreut  il)n  mit  @0(3  unb  Pfeffer  unb  läßt  il)n 
fo  längere  £eit  liegen.  §at  ber  Wal  in  einigen  ©tunben  bad  ©a|3  gut 
angenommen,  fo  trodnet  man  il)it  ab,  belegt  if)»  mit  ^Seterfilienblätterit, 
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Beftreut  i£>tt  mit  feingeljacften  l)artgefod)ten  Gibottern  unb  mit  geftoßenem 
«Pfeffer,  rollt  itjn  oom  ftopf  bi«  jiith  ©djmanj  feft  gufammen  ,*)  um* 
fd>niirt  il)n  mit  Sinbfabeit  unb  toi  dürft  il)n  feft  in  ein  Sud)  ober  in  einen 
mit  Sutter  beftrid)enen  Sogen  fßapier,  meldje«  man  nodjmal«  mit  Sinb* 
faben  umfdjnürt.  Sen  fo  bereiteten  Stal  fodjt  man  in  Söaffer  mit  (Sfftg, 
©atj,  ©etoürjJ  Sorbeerblättern,  ßmiebeln,  ©albei  unb  2ß  ur^eln  in 
% ©tunben  gar  unb  läßt  if»n,  toenn  er  in  ber  Srül)e  Ijalb  erfaltet  ift, 
gmifdjen  2 Srettdjen  mit  einem  ©emid)t  leidet  befd)toert  oodenbg  erlalten, 
hierauf  midelt  man  ba«  Sud)  ober  Rapier  ab,  entfernt  ben  Sinbfaben 
unb  fd)neibet  ben  Stal  in  nid)t  ju  bünne  ©d)eiben,  bie  man  mit  l)alb= 
erftarrter  ftleifdjgaderte  übergießt  unb  bann  franjfBrntig  anrid)tet.  Sen 
©d)üffelranb  belegt  man  mit  fauber  gefd)nitteuen  ©routonö  Oon  §leifd)= 
gallerte  unb  giebt  eine  3iemoulaben*©auce  ober  aud)  nur  Del  unb  Gffig 
apart  jum  Slal.  SÜian  fann  bie  ©d)eiben  aud)  nur  einfad)  ol)ne  $leifd)= 
gallerte  mit  frifcper  fßeterfilie  garnirt  anridften. 

845.  Dtoulabe  üon  Slal  in  ©clec  (en  aspic,  fpr.  ©d)clel)  angl)  a«pif). 

9Jian  bereitet  eine  fräftige  gleifdfgaderte  nad)  9h-.  81,  gießt  bcn- 
Soben  einer  glatten  ober  runben  fyorm  einen  «öteff  er  rüden  bid  bamit 
aitg,  mad)t,  toenn  bie  ©aderte  erftarrt  ift,  eine  gefdpnadooUe  Ser= 
jiernng  mit  $reb8fd)mänjen,  fßfeffergurfen,  ßapern,  Sürfifdjem  SBeijen, 
ßartgefod)ten  Giern  u.  f.  tu.  barauf,  beträufelt  bie  Sanierung,  olpie  fie 
ju  oerrüden,  mit  etma«  ©aderte  unb  gießt,  fobalb  biefe  feft  geroorben, 
nod)  eine,  einen  fyalben  Ringer  I)d)e  ©d)id)t  ©aderte  barüber.  -3ft  and) 
biefe  erftarrt,  fo  legt  man  bie  in  ©cfyeiben  gefcbnittene  ÜRoulabe  franj* 
förmig  in  bie  f^orm,  inbent  man  bie  3n)ifd)enränme  mit  ^(eifd)gaderte 
au^füdt.  ©obatb  eine  ©d)id)t  erftarrt  ift,  legt  man  eine  3toeite  ©d)id)t 
fRoulaben  = ©d)eiben  barüber,  gießt  ©aderte  nad)  unb  füßrt  fo  fort,  bi« 
bie  5°rm  °°d  ift,  bie  man  bann  in  Gi«  ober  in  falteö  SBaffer  ftedt, 
bamit  bad  ©an^e  feft  mirb.  Seim  2lnrid)ten  taud)t  man  bie  f^ornt  einen 
Slugenblid  in  manne«  353affer,  trodnet  fie  mit  einem  Sud)  ab  unb  ftürjt 
fie  auf  eine  ©dfüffel.  Sann  umfränjt  man  ben  9ianb  mit  ßartgefod)ten 
Giern,  ®reb8fd)män$en,  ißfeffergurt'en  lt.  f.  m.,  ober  aud)  mit  s2lfpic=Grou= 
ton«.  SDJan  faitit  nad)  Seliebeu  eine  97emoulaben  = ©auce  apart  bajit 
geben. 


*)  ©ottte  ber  2lal  fetjr  groß  fein,  fo  fdjueibet  man  iljn  ber  Ouere  nad)  in 
ber  SJZitte  burc^. 
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846.  (Salnntiuc  üoit  9lnl. 

pierju  toäplt  man  ben  Slat  fo  ftarf  mie  möglid),  ftreift  i^n 
ab,  entfernt  bie  gloffen,  mad)t  längd  bed  23aud)ed  nom  topf  bid  jum 
©d)ü>anj  einen  (Sinfd>nitt,  nimmt  bie  ©ingelueibe  peraitd  nnb  töft  bann 
bie  ©rate  and,  bocp  fo,  baß  ber  2lal  am  fRiiden  ^ufammenbteibt.  ®ann 
beftreut  man  ipn  mit  Pfeffer  nnb  ©alj  nnb  läßt  ipit  fo  längere  geit 
liegen.  3njtni)d)en  bereitet  man  aud  2 Pfunb  £ed)t  eine  nid)t  ju  feine 
garce  nad)  sJ?r.  28,  inbem  man  jugleid;  mit  beni  gifd)  % Pfunb  ge= 
tüäfferte  nnb  üon  ben  ©räten  geriffene  ©arbeiten  nnb  2 Söffe!  Samern 
fein  ftößt,  bie  Panabe  nnb  23utter  bajn  rüprt  nnb  Sllled  jufammen 
burd)ftreid)t.  97ad)bem  man  fid?  burdj  eine  gemachte  Probe  t>on  ber 
£)altbarfeit  unb  bem  guten  ©efdjmad  ber  garce  überzeugt  f>at,  »ermifdjt 
man  nod)  'A  Pfunb  in  SBiirfel  gefdjnittene  Pöfeljunge,  einige  ebenfo 
gefdjnittene  Pfeffergurken  unb  uad)  belieben  einige  ÜEriiffeln  baniit,  trodnet 
ben  2la(  inmcnbig  ab,  füllt  ipn  mit  ber  garce  unb  näpt  ipn  ju.  £ier= 
auf  mid'elt  man  ipn  feft  in  ein  STucf)  ober  in  ein  bicfed  mit  SSutter  be= 
ftrid)ened  Papier,  utnfd)nürt  ipn  mit  S3iubfaben  unb  fod)t  ipn  mie  bie 
2lal=9?oitlabe  in  einer  fdjarfen  ißrütje  gar.  -3ft  ber  Slal  in  ber  23rüpe 
beinahe  falt  gemorben,  fo  nimmt  man  ipn  peraud,  entfernt  ben  5öinb= 
faben  unb  bad  £ttd),  legt  ipn  auf  ein  S31ed>,  biegt  ipn  fd)langenförmig 
unb  läßt  ipn  ooüenbd  erfalten.  hierauf  fd>neibet  man  ben  2lal  in 
©djeibett,  legt  ipn  in  feiner  früheren  ©eftalt  auf  einer  langen  ©d)itffel 
mieber  jufammen,  trodnet  ipn  rein  ab,  beftreid)t  ifm  mit  jerlaffener 


£afelbouillon,  bie  man  mit  etmad  g-leifdjgallcrte  üermifd)t  pat  uuo  oer= 
giert  ipn  mit  partgefod)fem  ©imeiß,  toeldjed  man  in  ipalbmonfce  unb 
Punfte  audftid)t,  in  ber  auf  ber  geidjnung  angegebenen  2Irt.  sJ?un  um* 


SBon  ben  giften,  beit  Krebfett  u.  f.  tu. 


379 


frärtjt  mein  ben  2lal  mit  oerlefenen  9?apunjen  ober  mit  red)t  grüner 
Srunnenfreffe  unb  belegt  ben  ©d)üffelranb  mit  in  Hälften  gefd>nittenen 
f)artgefod)ten  @iern,  bie  man  mit  rotier  fßöfefyunge  ober  mit  Drüffeftt 
oerjiert  unb  mit  ftleifdjgallerte  übergoffen  t>at.  9J?an  giebt  eine  9?emou= 
laben  = ©auce  in  einer  ©aueiäre  apart  baju.  2(ud)  fann  man  ben  2tat 
in  ©dfeiben  fdjneiben  unb  biefe  einfad)  toie  bie  fHoutabe  in  LJr.  844  jur 
S©afet  geben. 

847.  ©alaittiuc  üott  9lctl  tu  Slfpic. 

Diefelbe  toirb  ebenfo  toie  in  sJ?r.  845  bereitet. 

848.  üttflgnonaifc  (fpr.  5D7anjonäf)f’)  bou  2lal. 

® er  2lal  toirb  borbereitet,  in  ©tiiefe  gefdjnitten  unb  in  einer  fd)ar= 
fen  23rüf)e  ge!od)t.  ©obalb  er  falt  ift,  fd)neibet  man  bad  gleifd)  in  jroei 
©tiiden  oon  ben  ©raten,  marinirt  ed  mit  ©alj,  Pfeffer,  Del  unb  (Sfftg 
unb  richtet  ed  mit  einer  biden  nad)  sJ7r.  241  bereiteten  üftagnonaifen® 
©auce  toie  in  97r.  430  ober  in  9?r.  618  au. 

849.  üftarittirtec  ©rataal. 

9Dian  oertoenbet  baju  toie  in  ber  borigen  Kummer  Heine  2la(e,  bie, 
trenn  mau  fie  gereinigt,  mit  ©alj  beftreut  toerbeu.  9?ad)bem  fie  eine 
©tunbe  lang  ange^ogeu,  trätet  man  fie  in  9)fel)l,  bratet  fie  in  löutter 
ober  ißrooenceröl  oon  beiben  ©eiten  braun,  padt  fie  fd)id)tentoeife 
mit  ba3toifd)engelegten  Lorbeerblättern,  ißfefferförnern  unb  ©etoür^  in 
einen  irbenen  Dopf  ober  ein  gäfjdjen,  lä^t  fo  oiel  (Sffig,  ald  nötpig  ift, 
um  bie  5lale  ju  bebeden,  mit  Lorbeerblättern,  ©etoürj  unb  Pfeffer  auf® 
foepen  unb  gie§t  iljn,  nad)bem  er  erfüllet,  über  bie  Slale,  bie  man  an 
einem  falten  Drte  feftoerfd)(offen  bid  311111  ©ebraud)  aufbetoal)rt. 

850.  ©ptdaal  ober  ncräit djerten  3lal  jtt  fodjcu. 

Der  5lal  toirb  rein  abgetoafdjen,  in  ©tiide  gefd)nitten,  mit  33ier, 
gtoiebeln,  ©etoürj,  ©a^,  Lorbeerblättern  unb  Sitronenfd)eibeu  toie  ber 
33ierfarpfen  in  97r.  835  gefod)t,  mit  einem  ©tiid  23utter,  in  toeldfed  man 
SD7ebl  gefnetet,  feimig  gemadjt  unb  mit  Kartoffeln  oerfpeift.  Sßill  mau 
ibn  ald  Beilage  ju  grünen  (Srbfen  oertoenben,  fo  fod)t  man  il)n  in 
2Baffer  unb  ©alj  gar,  befreit  bie  ©tiide  oon  ber  £>aut,  beftreut  fie  mit 
Pfeffer,  pauirt  fie  in  jertaffener  33utter  unb  geriebener  ©enunet  unb 
röftet  fie  auf  bem  9?oft  3U  fd)öner  garbe. 
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851«  iQuabbcn  ober  SHalrtutuc. 

©te  Serben  befonberd  megen  ifyrer  £eber  gefcfyafct,  bie  man  in 
Söaffev  mit  ©atj,  (Sffig,  ©erniirj  unb  3toiebetn  in  5 — 10  Minuten  ab= 
fod)t,  in  fleine  vnnbe  ober  bierecfige  ©tiide  fd)neibet  unb  31t  9?agoutd 
bertoenbet.  ®ie  -Quappen  fra£t  man  fauber  ab,  nimmt  fie  and,  mäfd)t 
fie,  fdjneibet  fie  in  ©tiiefe  unb  fod)t  (ie  entmeber  in  S35affer  unb  (Sffig, 
©alj,  ©etnürj  unb  3^iebeln  ab  unb  giebt  fie  mit  brauner  Butter  unb 
Sttoftridj,  and)  mit  einer  fauren  ©ped  = ©auce  nad)  9?r.  229,  ober  man 
fod)t  fie  mit  23ier  mie  ben  Äarpfen  in  sJ?r.  835,  ober  mit  ißeterfilie  wie 
ben  3®nber  in  üftr.  818. 

852.  SBct«. 

3e  nacfybem  er  größer  ober  Heiner  ift,  toirb  er  in  paffeitbe  ©tiiefe 
gefebuitten,  ober  gauj  mie  ber  3anber  in  sJ£r.  805  in  SBaffer  mit  ©atj, 
einer  3^^  unb  etmad  (Sffig  abgefod)t,  bod)  muß  man  ifm  rnegeu  bed 
fefteren  gteifdjcd  menigftend  10  9J£inuten  fodjen  taffen.  3Jian  giebt 
braune  33utter  mit  9J£oftrid)  ober  SO?eerrettig,  eine  ©arbeiten',  $apern= 
ober  eine  ßotlänbifdje  ©auce  unb  gefd^ätte  in  SBaffer  unb  ©atj  abge* 
fod)te  Kartoffeln  baju.  (Sbenfo  fann  man  ißn  roie  ben  Karpfen  in 
sftr.  834  etma  12  ©tunben  ntariniren  unb  itm  ebenfo  im  Qfen  unter 
fleißigem  löegießen  gar  mad)en  unb  jule^t  red)t  btanf  gtaciren;  and) 
giebt  man  baffelbe  Ragout  unb  biefetbe  ©auce  baju. 

853.  Dicmiaugcn  mtb  Santprcten. 

33eibe  ßaben  in  ber  ©eftatt  große  2teßntid)feit  mit  bent  2lat  unb 
unterfdjeiben  fid;  nur  burdj  bad  riiffetartige  9J£aul  unb  burd)  bie  hinter 
ben  Kiemen  befinbtiepen  Sufttödjer  bon  bemfetben.  2Bo  man  fie  fid) 
frifd)  berfdjaffen  fann,  brüllt  man  fie  mit  foepenbem  2Baffer,  fdjuppt  fie 
, rein  ab,  nimmt  fie  aud,  befeftigt  ben  ©d)ioa:t3  an  ben  Kopf,  läßt 
fie  mit  (Sffig,  ©atj,  ©eroiirj  unb  in  ©d)eiben  gefd;uittenen  3ttiebe(n 
einige  3L>d  ntariniren,  ttjut  fie  mit  iprer  Sttfarinabe  in  fodjenbcd 
Höaffer,  läßt  fie  gar  fodten  unb  giebt  eine  kapern*  ober  ßoflänbifcffe 
©auce  baju.  • 

854.  Dieitnaitgcu  unb  Saniprctcn  geriiftet. 

®ie  f^ifdje  toerben  mie  in  ber  hörigen  Kummer  borbereitet,  mari= 
nirt,  abgetrodnet,  in  fprobenceröt  getaud)t  unb  auf  langfamem  (Jener 
bon  beiben  ©eiten  gar  geröftet.  9ftan  giebt  eine  mit  (Sitronenfaft  abge= 
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fcbärfte  Sud  baju.  Um  fie  gtt  mariniren,  »erfährt  man  toie  beim  8lal 
in  yiv.  849. 

855.  ©cfofltc  Surfe,  auf  Ijollnnbifdje  2lrt. 

«man  nimmt  baju  ©arfe  non  mittlrer  ©röße,  fd>nppt  fie  an f einem 
fßeibeifen,  nimmt  fie  aud,  mäfcöt  fie,  $aut  bie  ftadjligen  ftfiidenfloffen 
ab,  biegt  bie  ©arfe  frumm  nnb  befeftigt  ben  ©cfjtoanj  an  ben  topf, 
©ann  madft  man  auf  ber  uad)  Sinken  gebogenen  ©eite  läng«  bed 
Südens  einen  tiefen  ©infdjnitt,  pufet  Heine  fßeterfilienfcurjeln,  läßt  aber 
etwa«  oon  bem  traut  baran  nnb  fodjjt  fie  in  bem  jum  todjen  ber  ©arfe 
beftimmten  SBaffer  gar.  pnf  Minuten  oor  bem  ülnrid)ten  tfyut  man  bie 
©arfe,  fo  mie  ettoad  blätterig  gepfliidte  fßeterfilie  in  bad  fod)enbe  SB  aff  er,  läßt 
fie  rafdf  fod)en  nnb  nimmt  fie  nebft  ben  fß.eterfiUemou^ejfn  nnb  ber  fßeter= 
filie  mit  einem  ©djaumlöffel  fyeraud.  ®ann  richtet  man  bie  ©arfe  auf 
einer  ©djiiffet  an,  garnirt  fie  mit  ben  SBurjeln  unb  ber  fßeterfilie,  gießt 
ettoad  pfd)toaffer  unter  unb  giebt  frifcfje  ©utter  baju. 

856.  söarfc  mit  f|l,cterfilie. 

ü)ian  bereitet  fie  toie  ben  Räuber  mit  fßeterfUie  in  sJJr.  818. 

857.  Surfe  in  SBein  gdodjt. 

9fad)bem  man  bie  ©arfe  fauber  vorbereitet,  legt  mau  fie  ganj  Ober- 
in ©tiide  gefdwitten  mit  in  ©d)eiben  gefdjnittenen  ^toiebeln,  mit  @e= 
toürj,  einem  Lorbeerblatt,  einem  fßeterfilienbouquet  unb  einem  ©tüd  ©utter 
in  eine  paffenbe  taffer  olle,  ftreut  bad  nötpige  ©alj  barüber  unb  gießt  fo 
viel  peifdfbrülfe  ober  SBaffer  unb  SBeißtoein  baju,  baß  bie  ©arfe  be= 
bedt  finb.  sJ7un  fod)t  man  biefe  in  einer  ©iertelftunbe  auf  rafdfem  puer 
gar  nnb  ettoad  furj  ein,  fnetet  4 Lotp  ©utter  mit  einem  Löffel  9J£efyl, 
inadjt  bamit  bie  burd^gegoffene  pfdfbriifye  feimig,  fc£>ärft  fie  mit  geftoße= 
nem  toeißen  Pfeffer,  SDiudfätnuß  unb  einem  ©tüd  ©arbedenbntter  ab 
unb  gießt  fie  toicbcr  über  ben  pfd),  ben  man  bamit  nodjmalö  auffodjen 
läßt,  anrid>tet  unb  mit  ber  ©auce  übergießt. 

858.  ©cbrntcuc  Söftufc. 

35ie  gefd)upptcu  nnb  audgenommenen  ©arfe  ferbt  man  mit  bem 
älteffer  ein,  beftreut  fie  mit  ©alj  unb  läßt  fie  fo  einige  3eü  fielen. 
2)ann  toäljt  man  fie  enttoeber  nur  in  ÜDielfl  ober  panirt  fie  in  ©i  itub 
©emmel  unb  bratet  fie  in  ©utter  ooit  beiben  ©eiten  langfam  braun. 
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9}can  giebt  fie  entmeber  mit  ber  braunen  Sutter  ober  mit  einer  fßrinseß= 
©auce  jur  SEafel. 

859.  3'ilctt  (fpr.  f^ilef))  1) 01t  lönrfeit  mit  ©eutiifcit  (en  magnonaise, 
fpr.  angt)  manjonäfif’). 

^a^bent  man  mittelgroße  Söarfe  gefcf^uppt,  löft  man  bie  gilett  mit 
ber  £)aut  bon  ben  ©reiten,  beftreut  fte  mit  ©als  unb  Pfeffer,  fautirt  fie 
in  Sutter  mit  etmat  SBaffer  unb  ©itronenfaft  gar  unb  läßt  fte  bann 
jtrifeßen  jmei  Stedten,  bie  man  leid)t  befdjmert,  erfatten.  ®ann  bereitet 
man  eine  gefefylagene  sJftagnouaifem©auce  nad)  sJfr.  242,  taud)t,  fobalb 
biefe  anfängt  bid  ju  merben,  bie  gälett  Ejinein  unb  legt  fie  auf  eine 
©djiiffet.  ©obatb  bie  ©ance  feft  gemorben  ift,  richtet  man  bie  Sart= 
fitetd  fransförmig  auf  einer  runben  ©duiffel  an,  tfjut  ein  naefy  9?r.  412 
bereitetet  faltet  gemifd)tet  ©eittufe  (Macedoine,  fpr.  äliaßeboafm)  in 
bie  SUfitte  unb  garuirt  bie  Sartfilett  ringtum  mit  beitfelben  ©emüfen, 
bie  man  nur  mit  £)el  unb  ©ffig  burd)fd)menft  unb  einsein  nad)  ben 
färben  orbnet. 

860.  SBarfc  mit  2lfptc. 

£)ie  Sarfe  merben  ungefdjnppt  in  Söaffer  mit  ©als,  ©etoiirs,  einem 
Lorbeerblatt,  ©ffig  unb  3^iebeln  gar  gefod)t  nnb  nadfbem  fie  in  ber 
Sritße  erfaltet  finb,  l)erautgenommen  unb  bon  ben  ©d)uppen  befreit, 
oßne  baß  man  bat  g-leifd)  sevreißt.  ®ann  legt  man  bie  Sarfe  auf  eine 
©d)iiffe(,  mad)t  auf  febem  mit  ^feffergnrfen,  ©apern,  t)artgefod)tem  ©i- 
meit,  gefod)ten  SJioprritben  ober  Trüffeln  eine  faubere  Sersierung,  über= 
gießt  biefe  belmtfam,  bamit  man  fie  nid)t  berriidt,  mit  tialberftarrtem 
Slfpic  (f$leifd)gaUerte),  garnirt  bie  Sarfe  ringtum  mit  gel)adtem  unb  in 
©routont  gefd)nittenem  Slfpic  unb  giebt  eine  falte  fftabigot=  ober  9femou= 
Iaben=©auce  basu. 

861.  Sbaitl^arfe. 

5Dfan  fd)nppt  bie  ^aulbarfe  auf  einem  Steibeeifen,  nimmt  fie  aut, 
fdjneibet  bie  ftacfytigen  Stoffen  ab  unb  fod)t  fie  mit  in  ©d)eiben  gefd>nitte= 
nen  3toiebeln,  ‘jßeterfiliemourseln,  ©emiirs,  Lorbeerblatt,  ©als  unb 
mit  fo  bieletn  Sßaffer,  baß  fie  babon  bebedt  finb,  auf  rafd)em  geuer  gar 
unb  fürs  ein.  ÜDann  fnetet  man  ein  ©tiid  Sutter  mit  einem  Löffel  9)M)l 
unb  gefyadter  fßeterfilie  burd),  tput  et  an  bie  ffifdje,  läßt  biefe,  otjue  baß 
fie  anbrennen,  bamit  feimig  fod)en  unb  fdjärft  fie  mit  etrcat  geftoßenem 
meißen  Pfeffer  ab. 


23on  beit  giften,  ben  Srebfen  lt.  f.  ». 
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862.  93Ici  In  Öicv  ßetocfjt. 

5ST?an  bereitet  ifyn  tüte  ben  farpfeu  in  S3ier  in  sJ7r.  835.  ©aS 
SÖIut  mirb  mit  etmaS  öffig  aufgefangen  unb  jule^t  mit  ber  ©auce 
oerfod)t. 

863.  SBlnußefodjtcr  SIci. 

2lud)  fyier  ift  bie  ^Bereitungsart  mie  beim  Karpfen  in  sJtr.  833. 

864.  ©cbratencr  Ötci. 

9?ad)bem  man  ben  iBtei  gefdjuppt  unb  ausgenommen,  ferbt  man  ifyn 
fein,  beftreut  ifyn  mit  ©alj,  trocfnet  ifjn  nad)  einiger  geit  nb,  panirt  ifyn 
in  (Si  unb  geriebener  ©emmel  unb  bratet  if>n  in  Söittter  non  beiben  ©eiten 
braun.  9Jtan  giebt  braune  SButter  unb  äftoftrid),  ober  eine  ‘’ßrinjej^ 
©auce  nad)  9?r.  228  baju. 

865.  Farben. 

9Jian  fann  fie  entmeber  mie  ben  ,ßanber  in  9?r.  818  mit  fßeterfitie 
fodfen,  ober  nadfbem  fie  in  ©tiide  gefc^nitten,  in  SBaffer  mit  ©alj,  (Sffig, 
©emürj  unb  gmiebetn  abfocfyen  unb  marm  mit  brauner  SButter  ober  fatt 
mit  (Sffig  unb  Del  geben,  ©er  loggen  biefeS  gifdjeS  roirb  für  unge= 
funb  gehalten,  batjer  nidjt  gegeffen. 

866.  @d)Icie  mit  ^etcrfilic. 

©ie  ©d>Ieie  m erben  mit  fodfenbem  SBaffer  übergoffen,  abgefdfuppt, 
ausgenommen,  gemafd)en  unb  nad)  ber  ©rßfje  in  jmei  ober  mehrere 
©tüde  gefdjnitten  unb  bann  mie  in  sJir.  818  bereitet. 

867.  @d)Iete  mit  3>iH. 

9Jian  fod)t  fie  mie  bie  ©cfyleie  mit  ^ßeterfitie,  nur  fügt  man  etmaS 
feingefyadten  ©iU  Ijinju. 

868.  ©djlcic  mit  Ü3icr. 

fDtan  fod)t  fie  mie  in  9?r.  835. 

869.  ©djleic  mit  fanrcr  ©aljtte. 

©ie  merben  mie  ber  £ed)t  in  97r.  829  gcfod)t. 
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870.  ßarattfcpett. 

sJfad)bem  man  bie  ^araufcpen  gepult  unb  bie  größeren  in  jtoet 
©tiide  gefdfnitten,  focpt  man  fie  in  Söaffer  mit  ©afy,  ©etoürj  unb  einer 
3tniebel  rafd)  gar.  ®ann  fnetet  man  ein  guteg  ©tüd  Butter  (4—6  Sotp 
auf  1 fßfunb  gifd))  mit  einem  Söffet  Sttept  ober  geriebener  ©emmet,  ge= 
ftoßenem  Pfeffer  unb  Sttugfatnuß  in  einer  Sfafferolte  burcp,  gießt  ein 
paar  Söffet  Don  ber  $ifd)brüpe  baju  unb  rüprt  babon  auf  bem  geuer 
eine  feimige  ©auce  ab,  bie  mau  mit  ©tronenfaft  abfd)ärft  unb  in  einer 
©auciere  apart  ju  ben  auf  einer  ©d)iiffel  angerid)teteit  £araufd)en  giebt. 
907au  fantt  aud)  gepadte  ‘ißeterfitie  unb  eüoag  faure  ©apne  an  bie  ©auce 
tpun,  barf  biefe  bann  aber  nicpt  mit  ©tronenfaft  abfd)ärfen;  ebenfo  tpun 
(Sinige  ein  ©tiidcpen  gttder  baran.  ©tbticp  tarnt  man  bie  $araufd)en, 
nad)bem  fie  eingeferbt  unb  gefaben  finb,  in  äftepl  ummäljeu  unb  in  tßutter 
oon  beibett  ©eiten  braun  braten. 

871.  ©furäiteit  mit  tpctcrfitic. 

®ie  Sfturänen  merben  gefd)uppt,  auggenommen,  getoafdjen  unb  mit 
©als  beftreut,  mit  metdjem  man  fie  einige  3e^  tilgen  läßt.  ÜDann  be= 
ftreicpt  man  ben  23oben  einer  tiefen  ©d)üffet  bid  mit  ^Butter,  beftreut 
ipn  mit  gepadter  ^eterfitie  unb  geriebener  ©emmct,  legt  eine  Sage  2)?u= 
ränen  barauf,  beftreut  biefe  toieber  mit  ’ißeterfitie  unb  ©emmet  unb  legt 
pin  unb  toieber  ein  ©tüdd)en  23utter  barauf.  öierauf  fommt  eine  jtoeite 
Sage  SJturänen,  bie  man  ebenfalls  mit  ’ißeterfitie  unb  ©emmet  beftreut, 
legt  oben  auf  reid)tid)  23utter,  gießt  ein  paar  Söffet  SBeißtoein  ober  iöouillou 
nebft  bem  ©aft  einer  ©trone  über  bie  gifd)e,  läßt  fie  mit  einer  paffem 
ben  @tür$e  ^ugebedt  15 — 20  Minuten  unter  öfterem  ißegießen  im  ©fett 
bämpfen  unb  giebt  fie  bann  in  iprer  eigenen  ©auce  jur  £afet.  3)ie 
ränen  tönnen  aud)  in  SBaffer  mit  (Sffig,  ©a^,  ©ennirj  nnb  einer  3toie= 
bet  gefod)t  unb  mit  frifd)cr  töutter  unb  SJieerettig,  ben  man  mit  (Sffig 
angemad)t  pat,  gegeben  toerben. 

872.  ©ebarfctic  ®iiträucit. 

9flan  täßt  bie  9Jhtränen  mit  ©atj,  ©tronenfaft,  Pfeffer,  3mie= 
betfd)eiben  unb  ‘’ßeterfilie  eine  ©tuube  lang  mariniren,  trodnct  fie  ab, 
mäljt  fie  in  SOiept  ober  panirt  fie  in  © unb  geriebener  ©emmet  unb 
badt  fie  itt  nid)t  31t  peißem  Sadfett  ju  fd)öner  ftarbe,  ober  bratet  fie  in 
23utter  oott  beibett  ©eiten  braun.  9Jtau  garnirt  fie  mit  in  Giertet  ge= 
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fdjnittenen  ©itronen  unb  gebadener  ^eterfitie  unb  giebt  eine  fräftige  3ud 
apart  baju. 

873.  3)?abiic--9)hii-äi!Cii. 

9fad)bem  man  bie  fDüiränen  gefdjuppt,  ausgenommen  unb  fauber 
geroafdjeu  t?at,  fod)t  man  fie  tnie  ben  .ßanber  in  97r.  805  in  Sßaffer, 
bern  man  eüoad  ©ffig,  eine  ßmiebel  nnb  ©emürj  beintifd)t,  mit  ©aß 
einmal  auf  nnb  läßt  fie  bann  an  ber  ©eite  bed  fteiterd  nad^iefyen.  9Jfan 
giebt  eine  l)oüäubifd)e  ©ance  nad)  9?r.  236  bajit,  ober  man  rüfyrt  eine 
einfadje  Snttcr=©ance  nad)  sJ£r.  230  ab,  Oerfe^t  fie  mit  einem  Söffet  ooH 
©opa=©ffenj  unb  fd)ärft  fie  mit  ©itronenfaft  ab. 

874.  g-orcltcn  blau  gcfodjt. 

9J7an  nimmt  bie  $cveßeu  aud,  toäfdjt  fie  intoenbig,  ol)ue  ben 
auf  ben  ©dfuppen  befiubtidjen  ©d)leim  ju  »erleben,  frümmt  fie,  inbem 
man  ben  ©d)toanj  im  Sdfaitle  befeftigt  unb  übergießt  fie  mit  fod)eubem 
©ffig.  $ann  läßt  man  235affer  mit  eüoad  ©ffig  unb  ©aß  auffodjen, 
tfyut  bie  goreÜeu  hinein  unb  rid)tet  fte  nad)  einigen  ‘tOfinitten  mit  ißeter= 
fitie  garnirt  an.  9Jfan  giebt  frifdje  iöutter  unb  gefyacfte  ißeterfilie,  ober 
Del  unb  ©ffig  baju.  2BitI  man  bad  Slufreiffen  ber  Forellen  oermeiben, 
fo  läßt  man  fie  einige  gcit  nad)  bem  23lanen  ftepen  unb  fefjt  fie  falt 
junt  Reiter,  ©ine  l)oUäubifd)e  ©ance  nad)  sJfr.  235,  ober  eine  9?emom 
labem©auce  nad)  9£r.  243  mürben  ebenfalls  baju  paffen. 

875.  Forellen  mit  Slipic. 

£>at  man  bie  Forellen,  ofjne  fie  51t  frümmen,  mie  in  ber  oorigen 
Stummer  abgefod)t  unb  in  ber  33riü)e  erfalten  laffen,  fo  nimmt  man  fie 
befyutfam  fyeraud,  troefnet  fie  leid)t  ab  unb  begießt  fie  mehrere  SJtale  mit 
fjalberftarrter  g(eifd)gallerte,  bid  fie  blanf  bamit  überzogen  finb.  Stun 
richtet  man  fie  auf  einer  langen  ©d)üffet  au,  umfräujt  fie  mit  red)t 
grüner  53runnenfreffc  ober  9?apunjen  unb  garnirt  fie  mit  £rebdfd)toänjen, 
l)artgefod)ten  ©iern,  ober  ©routond  Oon  gleifd)gatlerte.  9)tan  giebt  ©ffig 
unb  Del,  toeld)e  mau  mit  gefyarfter  ißeterfilie  unb  Pfeffer  oerntifd)t  l)at, 
ober  eine  falte  ©auce  nad)  Str.  243  unb  Str.  244  baju. 

876.  ©cröftetc  grellen. 

SD7an  fd)uppt  bie  Forellen,  nimmt  fie  and,  burd)ftid)t  fie  mehrere 
SOfale  mit  einer  ©abel,  faßt  fie,  marinirt  fie  mit  ©itronenfaft,  in 
©d)eiben  gefd)nittenen  gtoiebeln  unb  ißeterfitie,  troefnet  fie  ab  unb  jiel)t 
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fie  burcfy  gerlaffene  Butter  ober  ^rotoencerBl.  ®ann  bebedt  man  ben 
9tc[t  mit  einem  geölten  Statt  Rapier,  (egt  bie  ftoreüen  baranf,  läßt  fie  über 
nicfyt  jit  fdjarfer  It'optengtut  Oon  beiben  ©eiten  gar  röften  unb  giebt  eine 
fräftige,  mit  einpaffirten  trautem  oermifd^te  3ud,  ober  eine  (Sauce  nach 
sJä\  228  baju. 

877.  (Srfjmcricn,  ©dmtcrlinnc  ober  Srntomtbcl». 

9)?an  briipt  bie  f^ifdje  mit  Fodjenbem  SBaffer,  reibt  fie  ab,  Fodjt  fie 
in  SBaffer  mit  ©aß,  etmad  (Sffig,  in  ©djeiben  gefeßnittenen  3miebeln, 
Pfeffer,  ©etbiirj  unb  gebadter  ‘ißeterfilie,  mad)t  bie  ©auce  mit  etmad 
Suttermebt  feimig  unb  fd)ärft  fie  mit  ©arbeüenbutter  ab.  (Sbenfo  fann 
man  fie  mie  bie  SJZuränen  in  dir.  872  baden  ober  braten. 

878.  flößen,  Diotbaugcu  mib  nn&crc  tteine  gifdic. 

©ie  toerben  enttoeber  mit  ‘ißeterfilie  toie  in  sJfr.  818  gritn,  ober  in 
Sier  toie  in  dir.  835  geFod)t,  aud;  merben  fie  in  SDZeßl  gemäßt  unb  in 
Sutter  red)t  feßarf  gebraten. 

879.  «Stinte  fauer  gcfodjt. 

9)?an  Fod)t  SBaffer  mit  (Sffig,  3^^°,  ©aß,  ©etoin-j  unb  ehoad 
tümmet  eine  Siertetftnnbe,  gießt  biefe  Srüt>e  burd)  ein  ©ieb,  feßt  fie 
nodjmald  jum  $euer  unb  fdjiittet,  fobatb  fie  foebt,  bie  reingetoafdjenen 
©tintc  hinein,  bie  man  einmal  auffodjen  unb  bann  jebn  9)?inuten  ber= 
bedt  an  ber  ©eite  be3  Reiters  fteßen  läßt.  9?ad)bent  man  bie  ©tinte 
jum  Slbtropfen  auf  einen  iDurcbfdflag  getban,  bratet  man  feintoürflig  ge= 
fdjnittenen  ©ped  unb  ßtuiebelu  gelb,  läßt  ein  paar  Löffel  9)iel;l  barin 
gelblich  fdüoißen,  rüt;rt  eß  mit  ber  ©tintenbrübe  flar,  fod)t  babon 
eine  feimige  ©auce,  ber  man  mit  ©pritp  ober  3uder  einen  füßfäuertidjen 
©efd^mad  giebt,  tbut  bie  ©tinte  biuein  unb  läßt  fie  in  ber  ©auce  beiß 
merben.  Sbenfo  Fann  man  bie  ©tinte,  toenn  fie  toie  oben  geFod^t  unb 
abgeFodjt  finb,  anrid)ten  unb  geriebenen  SWeerrettig,  ben  man  mit  gerie= 
benen  2lepfeln,  (Sffig  unb  3uder  angemad^t  bat,  apart  baju  geben. 

880.  ©dmdcnc  Stinte. 

9D?an  mäfdft  bie  ©tinte  rein  ab,  läßt  fie  gut  gefaßen  eine  ©tunbe 
fteben,  trodnet  fie  ab,  loäßt  fie  in  5Diebl  ober  panirt  fie  noch  in  Si  unb 
geriebener  ©emmcl  unb  badt  fie  im  be'6eu  Sadfett  $u  fdjöner  $arbe. 
©ie  merben  meift  jum  ©arniren  ganj  geFod)ter  gifd^e  oermenbet.  2BiO 
man  ©auerFobl  bamit  garniren,  fo  reibt  man  6 — 8 ©tüd  auf  3a^115 
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SSon  ben  giften,  ben  Krebfen  it.  f.  ». 

flodjer  ober  {(eine  §ol3fpeile,  bie  man  burd;  bie  lugen  ber  Stinte  ftiipt, 
brüctt  biefe  feft  jufammen,  beftreut  fie  mit  5D?ef;I,  paitirt  fie  in  @i  unb 
geriebener  ©emmel  unb  badt  fte  »ie  oben  au«,  bod;  mitffen  fie  gleich 
nad;  bem  Vaden  »er»enbet  »erben,  bamit  fie  nid;t  »eid;  »erben. 

881.  <&cc=@tintc. 

©ie  »erben  »ie  bie  ftoretten  in  9?r.  876  geröftet,  ober  »ie  in  ben 
beiben  oorßergeßenben  Hummern  bereitet. 

882.  Srifdjcr  Siuß«. 

® er  LacßS  »irb  gefd;uppt,  ausgenommen,  »obei  man  bie  Oeffnnng 
im  Saud;  fo  Hein  atS  möglid;  mad;t,  toon  ben  Kiemen  unb  Stoffen  be- 
freit unb,  nad;bem  man  iX?n  mit  Vinbfaben  umne^t,  in  SBaffer  mit  ©alj, 
Sffiflr  B»tebeln  unb  Lorbeerblättern  gefod;t,  »obei  man  il;n  je  nad;  ber 
©röße  10  — 15  Spinnten  fod;en  läßt  unb  erft  bann  ^um  sJ?ad;3ießen  an 
bie  ©eite  beS  SeuerS  jurüdftellt.  ®ie  paffenben  ©aucen  finbet  man 
unter  5Rr.  206,  215,  226,  227,  230,  232,  234,  235,  236,  237,  243  unb 
244.  ©benfo  bereitet  man  ben  in  ©tiide  gefd;nittenen  Lad;S.  9)ian 
giebt  runbe,  in  SBaffer  unb  ©0(3  abgefod;te  Kartoffeln  über  einen  Kar= 
toffelfud;en  nad;  sJ7r.  766  ba3U. 

883.  2ad;ö  in  filier  Vriißc  (au  court  bouillon,  (fpr.  oß  !ut;r  butjongß). 

5Kan  marinirt  ben  Lad;S  tangere  geit  »ie  ben  Karpfen  in  97r.  834, 
läßt  il;n  mit  ber  SJiarinabe  im  Dfen  unter  fleißigem  Vegießen  je  nad; 
ber  ©röße  in  einer  ©tunbe  ober  länger  gar  bämpfen,  rid;tet  ißn  auf 
einer  langen  ©d;iiffct  an  unb  beftreicßt  d;n  mit  jertaffener  SdfelbouiQon, 
in  »etcße  man  et»aS  Krebsbutter  geniifd;t  t;at.  ®ann  garnirt  man  il;n 
»ie  in  97r.  834  unb  giebt  eine  ©auce  nad;  97r.  226  ba3U.*) 

884.  (Saufet  SndjS  talt  mit  ©emiifen. 

sJtacßbem  man  ben  Lad;S  »ie  in  sJir.  882  borbereitet  unb  gefod;t 
I;at,  läßt  man  ißn  in  ber  Vrüße  erfatten,  t;ebt  it;n  bann  ßerau«  unb 
trodnet  il;n  ab.  hierauf  töft  man  bie  .'paut  unb  et»aS  f^leifd;  in  ber 
SD^itte  beS  Sifd;e«  fo  aus,  baß  mau  eine  obale  Vertiefung  erßätt,  mad;t 
am  Kopf  unb  ©d;»an3  ebenfalls  brei  ftreifenartige  Vertiefungen  (fieße 


*)  3)a  man  fieß  nid;t  immer  einen  ganjen  2ad;8  toon  ber  ge»ünfcßten  ©röße 
(für  12  ißerfonen  et»a  5 — 6 ißfunb)  berfeßaffen  tann,  fo  nimmt  man  ein  ent» 
fpretpenb  fcß»ere8  Söiittel»  ober  ©cßroanjftücf. 
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$Bon  ben  giften,  beit  frebfeit  u.  f.  to. 


bie  gigur)  unb  füllt  biefe  mit  etrcad  gefd)Iagener  SKagnonaifen  = ©auce, 
fo  baß  man  baburd)  ein  meißed  Oöal  unb  brei  toeiße  Bünber  auf  bem 
gifd)  erfjätt.  SDiefe  umgiebt  man  mit  einer  dinfaffuttg  ben  Keinen  5Df2od)r= 
rübenfugetu,  bie  man  mit  einem  ©emttfebofyr  audgebofjvt  unb  in  Sßaffer 
mit  ©alj  unb  einem  toenig  3U(-fer  gefodjt  l;at.  ®en  übrigen  mit 
ber  tpaut  bebedten  2d)eit  bed  8ad)fed  beftreidjt  man  mit  gerlaffener  ©afet= 
bouitton,  füCft  ben  jioifdfen  bem  £ad)d  unb  bem  ©d)üffetranbe  befinbtidfen 
Ülautn,  loie  auf  ber  geidjnung  angegeben,  mit  oerfdfiebenen  ©entüfen, 
bie  man  in  SBaffer  unb  ©atj  meid)  gefod)t  unb  mit  Del  unb  dfftg  burd)= 
gefd)ioenft  l)at.  ®ie  au  ben  ©pieken  beftnblidjen  Figuren  finb  and  großen 
2Baff errüben  gefdjnitten.  üDian  giebt  eine  falte  9?enioutaben=  ober  dta- 
oigote=©auce  nad)  9fr.  243  unb  244  bajn.  2Kud)  faun  man  ben  8ad)d 
einfad)  mit  I)alberfalteter  gteifdfgafterte  übergießen  unb  mit  fauberen 
©atlert-droutond  oerjieren. 

885.  ©cröftcter  Sacfjd. 

9Jfan  fdjneibet  ben  Sad)d  in  2 ginger  breite  ©tüde,  marinirt  biefe 
mit  ©at3,  Pfeffer,  ^ßrobencerüt,  ©itronenfaft,  gmiebetn  unb  ißeterfttie, 
beftreid)t  nad)  Verlauf  einiger  ©tunben  jebed  ©tiid  mit  ^robencerot 
ober  jertaffeuer  Butter  unb  röftet  fie  auf  tangfamer  ft’of)teng(utl)  in  einer 
fyatben  ©tunbe  non  beiben  ©eiten  gar.  S)ie  ÜDfartnabe  fod)t  man  mit 
etmad  ftarfer  gud  aud,  gießt  fie  bitrd)  unb  giebt  fie  junt  Sadjd.  Sind) 
paßt  eine  9?emoutaben=©auce  nad)  9fr.  243  baju. 

886.  gilctd  (fpr.  gilef))  bou  Sadjd  mit  $rcbd=9fagoitt  (ü  la  Cardinal). 

3u  einer  ©d)üffet  bon  12  ^erfonen  fdjneibet  man  ein  ©tüd  £ad)d 
Don  3—4  ißfunb  aud  tpaut  unb  ©raten  unb  bann  jebe  Raffte  in  fiu= 
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gerbide  fdjräge  ©Reiben,  bie  man  cotelettformig  mit  ©aß  unb 

Pfeffer  beftreut  unb  ntil  Sitronenfaft,  gefd)nitteneu  gnneBeln  nnb  IJ3eter= 
fitie  einige  3eit  mariniven  läßt.  Dann  fd)ibil3t  man  in  einem  fladfen 
Äafferottbedel  ein  ©tüd  33utter,  legt  bie  2ad)dftitde  nebeneinander  hinein 
unb  gießt  ein  toenig  SBeißtbein  baju.  9fun  fteüt  man  ein  Ragout  tbie 
in  9fr.  809  jitfamnten,  bereitet  eine  $rebd=©auce  nadj  9fr.  205,  fd)tbenft 
bad  9?agout  mit  etmad  babott  burd)  unb  [teilt  ed,  fo  tbie  bie  übrige 
(Sauce  an  bain-marie  fjeiß.  3ef)n  9Jfinuten  bor  bem  2lnrid)ten  fautirt 
man  bie  Lad)dfitetd  bon  beiben  ©eiten  gar,  rid)tet  fie  franjförmig  auf 
einer  runben,  mit  einer  23crbüre  berfeßenen  ©dfüffel  an,  madHrt  [ie  mit 
ber  $rebd=©aitce  unb  giebt  bad  9fagout  in  bie  leere  99fitte. 

887.  Stutjö  en  magnonaise  (fpr.  angb)  99fanjouäf)f’). 

99fait  beribendet  baju  übrig  gebliebene  Sfefte  bou  gefod)tent  Lad)d, 
ober  man  fd)iieibet  ein  ©ti'td  Lad)d  aud  Ipaut  unb  ©raten  unb  bann  in 
Heine  jtbeifingerbreite  ©tüde,  bie  man  mit  ©aß  in  äßaffer  unb  (Sffig 
gar  fautirt.  Dann  marinirt  man  bad  Lad)dfleifd)  mit  Pfeffer,  (Sffig  unb 
Del  unb  rid)tet  ed  mit  einer  nad)  9fr.  241  bereiteten  99tagnonaifen=©auce 
in  einem  ©aKertranbe  tbie  in  9fr.  618,  ober  tbie  in  9fr.  430  an. 

888.  2atf)d  ober  aubeic  $ifd)e  jtt  marittireit. 

9fad)bem  man  ben  Lad)d  berbereitet,  fd>neibet  man  ifm  in  etiba 
2 ginger  breite  ©tüde  unb  focf)t  ißn  in  Söaffer  mit  fdfarfem  (gffig,  ©aß, 
Pfeffer,  ©etbiirj,  Lorbeerblättern,  3toiebeln  unb  SBurjelmerf  gar.  ®ann 
nimmt  man  ben  Lad)d  aud  ber  53ritf>e,  gießt  biefe  burd)  ein  £ud),  ber= 
ntifd)t  fie  mit  ettoad  ©alterte  bon  falbdfitßen,  Hart  fie  mit  einem  ober 
mehreren  (Siern,  tbie  in  9fr.  81,  gießt  fie  burd)  ein  Xud)  unb  toenn  fie 
ßalb  erfaltet  ift,  über  ben  Lad)d,  melden  man  in  einen  ©teintoßf  ober 
einen  ©ladfyafen  gettjan  I)at.  Oft  bie  23rüt)e  ganj  fatt  getoorben,  fo  iiber= 
gießt  man  fie  mit  Hammeltalg,  binbet  ben  ©oßf  mit  einer  in  SBaffer 
gemeid)ten  ©dßbeineblafe  feft  jn  unb  bertoal)rt  il)n  au  einem  Hillen  Ort.— 
Stuf  eine  anbere  9Irt  marinirt  man  ben  2ad)d,  inbetu  man  ißn  in  SBaffer 
mit  (Sffig  unb  ©aß  abfocfyt  unb  auf  einem  3)urd)fd)tag  abtropfen  läßt. 
Hierauf  fod)t  man  fooicl  fd)tbad)eu  SBeineffig,  ald  jum  liebergießen  bed 
f^ifd)ed  erforbertid)  ift,  mit  in  ©d)ciben  gefd)nittenen  ©aß, 

©etoiirj  unb  (Sftragon  auf,  orbuet  bie  Lad)dftüde  mit  bajtbifdjen  gelegt 
ten  Lorbeerblättern,  3roiebeH  unb  (Sitronenfd)eiben  in  ein  irbened  ober 
gtäferned  ®efd)irr,  übergießt  ißn  mit  bem  erfatteteu  (Sffig  unb  beendet 
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i^n  »ie  oben,  Slat,  Muränen,  üttafrelen,  ftoreüen  u.  f.  ».  »erben 
ebenfo  mavinirt. 

889.  SKafrcIctt. 

3)ie  SDiafreteu  »erben  gefdpuppt,  ausgenommen,  ge»afdpen  unb  ent= 
»eher  in  Söaffer  unb  ©atj  abgefod)t  unb  mit  brauner  ^Butter  unb 
äftoftrid),  einer  pofiänbifdjen  ober  ©aper»©auce  gegeben,  ober  mau  mad)t 
fie  mit  (Sffig  btau  unb  fod)t  (ie  in  SBaffer  mit  ©atj,  (Sffig  unb  3»iebetn 
ab  unb  giebt  Butter  unb  gcpadte  ißeterfitic  ba$u. 

890.  ©cröftcte  SWatrcIcu. 

3)ie  Vorbereiteten  Sftafrcten  ntarinirt  man  einige  ©tunben  mit  ©otj, 
(Sffig,  ‘’ßrovenceröt,  3»iebetfcpeiben  unb  ißeterfitie,  troduet  [ie  ab,  be= 
ftreid)t  [ie  mit  ißrooenceröl  unb  röftet  [ie  au[  beut  mit  einem  geötten 
Rapier  bebedten  9?o[te  Oon  beiben  ©eiten  gar.  ®ann  fpattet  mau  [ie 
rafd)  längs  bcS  Hildens  auf,  tput  in  bie  Deffnung  ein  ©tüd  Kräuter* 
butter  (fiepe  9?r.  20)  unb  ridjtet  bie  Sttafrelett  auf  einer  peilen  ©dpüf* 
[el  mit  in  Viertel  gefd)nittenen  ©itronen  au. 

891.  Kabeljau. 

9D?an  fcpuppt  ben  Kabeljau,  fdjneibet  bie  im  33aud)  an  ber  [Rüden* 
gräte  feftfijjenbe  £>aut  ab,  ftufct  bie  gtoffert  unb  »äfd)t  ipn  rein  auS. 
®ann  binbet  man  ben  gifcp,  mad)t  längs  beS  [RüdenS  tiefe  (Sinfdpnitte 
unb  fod)t  ipn  »ie  ben  ganber  in  9?r.  805  in  üöaffer  itnb  ©atj  gar, 
bod)  muff  man  ipn  je  nad)  ber  ©röjje  5 — 10  Minuten  fodjen  taffen  unb 
bann  an  bie  ©eite  beS  f^enerS  jnriid  [teilen,  batuit  er  oerbedt  ooflenbS 
nad)3»pt.  2ftan  richtet  ben  gfifd)  auf  einer  ©eroiette  an,  garnirt  ipn  mit 
fßeterfitie  unb  runb  gefcpätten  unb  in  2öa[fer  mit  ©alj  abgetocpten 
Kartoffeln  unb  giebt  braune  SButter  unb  SRoftrid),  ober  eine  ber  beim 
3<mber  angefüprten  ©aitcen,  ober  eine  ©auerampfer*©auce  nad)  sJir.  194 
baju. 

892.  ©ratinirter  Kabeljau. 

ü)er  Kabeljau  »irb  in  2 tpätften  gefpatten,  biefe  auS  £>aut  unb 
©raten  gefdpnitten  unb  mit  ©atj,  Pfeffer,  GEitronenfaft,  3iDie^c4tP£>^en 
unb  ^eterfitienblättern  einige  ©tunben  marinirt.  $ott  bem  Abgang  unb 
et»aS  £>ed)tf(eifd)  bereitet  man  eine  lodere  f^arce  nad)  sJir.  28,  bie  man 
mit  feingepadter  ißeterfitie,  ©d)nitt(aud)  unb  ©pampignonS,  »ctd)e  man 
in  33utter  fd)»i£t,  oermifcpt.  ÜDamt  beftreidpt  man  ein  ftadjeS  ©efd)irr 
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bid  mit  Sßutter,  legt  bie  eine  $abeljau=.f?älfte,  bie  man  rein  abgetrodnet  f>at, 
hinein,  beftreidjt  fie  mit  einer  Sage  garce,  legt  bie  jmeite  gifdjfjälfte  auf 
bie  evfte,  beftreidjt  fie  bünxt  mit  $ifd)farce,  beftreut  biefe  mit  geriebener 
©enintel  unb  ^arntefanfäfe,  beträufelt  fie  mit  jerlaffcner  S3utter  ober 
Ärebdbutter  unb  läßt  fie  in  30—40  SDiinnten  im  nidjt  ju  Reißen  Ofen 
gar  unb  ju  fdjöner  garbe  baden.  Um  jit  berljinbern,  baß  ber  gifd)  fid) 
bon  unten  3U  braun  färbt,  gießt  man  ein  tbextig  Sßeißmein  ober  23ouidoit 
unter.  3ft  ber  f^ifdj  gar,  fo  legt  man  ifyn  mit  einer  gifdjfdtaufel  bel>ut= 
fani  auf  eine  lange  ©djitffel  unb  giebt  eine  toeiße  ©arbeden=,  $räitter= 
ober  2luftern=©auce  baju. 

•Dfan  fann  ben  Kabeljau  außerbem  nadt  adelt  ben  beim  3anl3er 
befd;riebenen  fftecepteit  jitrid^ten. 

893.  Saüerbait. 

3Jfit  biefent  bauten  belegt  man  ben  eingefallenen  Kabeljau.  fUian 
tbeidjt  ifyn  2 — 3 Sage  bor  beut  ©ebraud)  in  toeid)ent  Söaffer,  tbeld)ed 
man  jebod)  oft  erneuern  muß.  Sann  pu^t  man  aded  ©elbe  babon  ab, 
fe(3t  ben  gifd)  in  Ibeidjem  Söaffer  mit  einem  ©tüdd^en  23utter  eine 
©tunbe  bor  bem  21nrid)ten  an  bie  ©eite  bed  geuerd  unb  läßt  ifjtt  gauj 
langfam  sieben,  ofjne  baß  er  fod^t.  3l^e^t  läßt  man  ifyn  fod)enb  fjeiß 
merben,  ridjtet  ifyn  an  unb  giebt  braune  23utter  unb  SÜioftrid),  ober  eine 
fyodänbifcfye,  eine  ©enf=  ober  (Sapern=©auce  baju. 

894.  Älippfifdj. 

©0  t>eißt  ber  gefabene  unb  getrcdnete  ftabeljau.  (Sr  tbirb  tbie  ber 
Saberban  in  toeidjem  SBaffer  24  ©tunben  gemeint,  bon  ben  gelben  unb 
braunen  ©teden  bepufjt  unb  in  faltem  tbeidjen  Söaffer  jum  f^euer  ge= 
fe£t,  tbo  er  1 — 2 ©tunben  langfam  jieben  muß  unb  erft  jule^t  bid  jum 
Äodjen  erfyifct  tbirb.  9Jfan  giebt  ifyn  mit  23utter  unb  9Jfoftrid),  einer 
fyodänbifdjen  ober  einer  ber  in  9?r.  230,  231,  232  unb  237  angegebenen 
©aucen  baju.  3U  grünen  (Srbfen  ober  loeißen  9?i'iben  pflücft  man  ben 
gifd),  tbenn  er  gar  ift,  tn  Heine  ©tüde  unb  mifcfyt  biefe  unter  bad 
©emfife. 

895.  ©torffifcft. 

2Benn  man  if)n  nid)t  fcfyott  aufgeibeid)t  belommen  lann,  fo  berfäfyrt 
man  babei  folgenbermaßen.  9Jian  madjt  ben  ©todfifd?,  nadjbcut  man 
il>m  bie  ^loffen  abgefd>nitten,  naß  unb  Hopft  ifyn  mit  einem  glatten  ©tüd 
£0(3  ober  einem  fyöljernen  3ufovfyammer  fo  lange,  bid  er  mürbe  tbirb. 
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®aitn  läßt  man  ifyn  24  ©tunbeit  in  meinem  Söaffer  aufmeidfen,  tl>ut 
it>n  in  ein  ©efäfe  mit  fd>arfer  Sange,  bie  man  aud  buchener  ^otjafd^e 
uitb  etmad  ungelöfd)tem  fall  bereitet  f>at  unb  läßt  ben  gifd)  einen  ober 
jmei  Sage  barin  liegen,  bid  er  aufgemeicfyt  ift.  hierauf  mäffcrt  man  it>n  uod)= 
matd  in  meinem  SBaffer,  bid  er  gang  meiff  getoorben,  fd>neibet  ben  gifd)  aud 
£>aut  unb  ©raten,  pufct  bad  ©elbe  ab  unb  fd>neibet  iljnt  in  fattbere 
©tüde,  bie  man  2 ©tunbeii  oor  bent  Slnridften  in  bie  9£äfye  bed  geuerd 
fefct,  bainit  (ie  manu,  aber  nidft  fyeifj  merben.  (Srft  furj  oor  bern  21m 
ridjten  läßt  man  ben  ffifd)  bid  gurn  Sieben  Ijeiß  merben,  tliut  etmad 
©aß  bajtt,  legt  ißn  bcßutfam  mit  einem  ©cßaitmlöffel  auf  ein  £ud) 
ober  einen  SDurdffdflag,  ridjtet  ifyn  auf  einer  ©dßiiffel  an,  garuirt  it)it 
mit  frifcßer  ißeterfilie  unb  giebt  braune  Söutter  unb  äftoftridj,  ober  eine 
Maitre-d’h6tel=©auce  nad)  9h.  231  baju. 

9)tait  lann  and)  ben  ©todfifd),  menn  er  gar  gefodft  unb  abgetropft 
ift,  mit  frifdfer  33ittter,  gepadter  ipeterfilie  unb  etmad  ©itronenfäure 
ßeiß  merben  laffen  unb  bann  anridften. 

21ttf  eine  anbere  2lrt  lod)t  man  ben  ©todfifd),  inbem  man  eine 
naffe  ©eroiette  auf  einen  ®urd)fd)lag  legt,  ben  and  £>aut  unb  ©raten 
gefd^nittenen  ffifd)  ßineintßut,  bie  ©eroiette  nidjt  ju  bid)t  über  bent  ffifd) 
mit  ißinbfaben  jufatnmenbinbet  unb  bann  mit  faltem  SBaffer  jum  ffeuer 
fetjt.  Ipat  man  ben  ffifd)  bid  jum  ftod^en  erpipt,  fo  ßebt  man  ipn  peraud, 
legt  ißn  auf  einen  ®ttr<pfd)lag,  fd>neibet,  menn  alle  ffeucptigfeit  abge= 
tropft  ift,  ben  iöinbfaben  burcp,  fd)lägt  bie  ©eroiette  guriicf  unb  bedt 
eine  ©d)iiffel  über  ben  f^ifcp,  auf  melcpe  man  benfelben  umftülpt.  9htn 
entfernt  mau  bie  ©eroiette  ooüenbd,  beftreut  ben  gifcp  mit  ©aß  unb 
übergießt  ißn  mit  einer  biden  33utter-  ober  potlänbifdjen  ©auce  nad) 

230  unb  237  unb  giebt  bie  übrige  ©auce  etmad  oerbünnt  in  einer 
©andere  apart. 

89b‘,  Storffifcp  mit  @apitcit=@aitcc  (ä  la  beclmmel,  fpr.  a la  befdjatneU). 

£jat  man  ben  ©todfifd)  mie  in  9h\  895  gelodet  unb  angerid)tet,  fo 
giebt  man  eine  t'räftige  33ed)antel  - ©auce  naxp  9h.  188,  in  meld)er  man 
ein  guted  ©tüd  23utter  unb  etmad  meinen  Pfeffer  oerrüßrt  pat,  baju. 

897.  ©ratttt  (fpr.  ©ratangp)  oon  ©todfifdj. 

3)ie  33ereitungdart  ift  biefelbe,  mie  in  9h.  819. 

898.  ißamiftfd). 

®en  mie  in  9h.  895  gar  gelobten  ©todfifd)  läßt  man  rein  abtropfen 
unb  ßadt  ipn  mit  bent  äßiegemeffer,  toobei  man  bie  etma  nod)  oorpam 
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beneit  ©raten  entfernt.  ©ann  fd)toi£t  man  fetngefyacfte  3tDie^ein  in 
einem  guten  £fiett  Sutter  meid),  bod)  fo,  baff  fie  meifj  bleiben,  tf>ut  ben 
©todfifd),  nebft  ©ag  unb  Pfeffer  baju  uub  lägt  SlUeS  unter  öfterem 
Itmrüfjren  gut  burd)fd)mi£en.  ■Snjrtufd^en  bereitet  man  nad)  sJh\  762 
geriebene  Kartoffeln,  mefdrn  etmad  bicf  fein  miiffen,  Oermifd)t  fie  mit  bem 
$ifd)  unb  einem  ©tüd  frifdjer  Sutter,  füllt  biefe  ÜDäfcfyung  in  einen 
mit  Sutter  bicf  audgeftrid)enen  irbenen  ©iegel  ober  eine  Sratyfanne  unb 
lägt  fie  über  Ko()tengtut  ober  im  Dfen  fd)ön  braun  braten. 

899.  ©orfdj. 

©erfetbe  toirb  gefdjuppt,  gemafd)en  unb  mie  bcr  Kabeljau  in  Sföaffer 
mit  ©ag  abgefod)t  unb  mit  benfelben  ©aucen  jur  Safe!  gegeben. 

900.  ©orfd)  ä la  Normande  (fpr.  a la  fftormanghb). 

(5r  mirb  mie  ber  3<*nber  9?r.  807  bereitet. 

901.  ©cbadcne  2>orfdj=$ilctd  (fpr.  gitef)). 

©er  ©orfd)  toirb  and  ipaut  unb  ©raten  unb  in  herdförmige  ©tiicfe 
gefcgnitten,  bie  man  mit  ©ag  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  Gfitronenfaft, 
3ö>iebelfcf>eiben  unb  fßeterfilienbtättern  einige  3e’t  mariuirt,  in  (§i 
unb  geriebener  ©emrnel  panirt  unb  int  geigen  Sacffett  audbacft,  ober  in 
Sutter  oon  beiben  ©eiten  311  ftgöner  garbe  bratet.  -Dian  giebt  eine 
fräftige  3ud  ober  eine  lißrin3efj=©auce  nad)  r.  228  baju. 

902.  (Sefodjtcr  ©diellfifd). 

@r  mirb  toie  ber  3anber  in  sJ£r.  805  gefod)t  unb  mit  ben  bort  an= 
gegebenen  ©aucen  angerid)tet. 

903.  ©cbarfeitcr  ©djcüfifd). 

9J?att  bereitet  ign  nad)  9?r.  901. 

904.  ©djcKfifd)  mit  <Saljncn=<3aitcc  (ä  la  Bechamel,  fpr.  a ta  Sefdjamett). 

©erfelbe  mirb  mie  ber  ©todfifd)  in  fJfr.  896  bereitet. 

905.  ©tcinbuttc. 

fjür  12  fßerfonen  mürbe  eine  ©teiubutte  oon  6 — 8 fßfunb  nud= 
reid)enb  fein.  SD^ait  fra^t  fie  ab,  befreit  fie  oon  ben  ©teinen,  nimmt  fie 
auf  ber  toeigen  ©eite  burd)  einen  Duerfdjnitt  unter  ben  Kientenbecfeln 
and  unb  mäfd)t  fie  rein  ab.  hierauf  ftufjt  man  bie  gMfen  unb  ben 
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@d)man3,  burdjfdjneibet  mit  einem  ftavfen  Sfteffer  bie  SRüdengräte  unter 
bettt  Kopf,  um  bad  Slufreiffen  bed  f^ifd^eö  beim  Kodjen  ju  berfjinbevn, 
unb  umfd)nürt  beit  Kopf  mit  23inbfaben.  ü)ann  (egt  man  ben  gifdj  in 
eine  ©teinbuttentDanne  ober  in  ein  anbered  paffcnbed  @efd)irr,  gießt  fo 
biel  SBaffer,  baß  er  bauen  reid)(id)  bebedt  ift,  baju  nnb  (äßt  ißn  mit 
bent  nötigen  ©0(3  auf  fdjarfem  Reiter  anfodjen  unb  bann  10  — 15  9J?i= 
nuten  auf  fdjtoädjeretn  $euer  fodjen,  toorauf  man  ißn  an  ber  ©eite  bed 
geuerd  oerbedt  nad^ießen  (äßt.  33eim  2lurid)ten  (>ebt  man  ben  gifcf) 
mit  beut  gifd)einfa(3  ober  mit  einem  ffadjen  ÜDedel  aud,  (egt  ißn  mit 
ber  meinen  ©eite  nad)  oben  auf  einer  mit  einer  ©eruiette  oerfeßenen 
©d)iiffe(  unb  garnirt  ißn  mit  grüner  ^eterfilie  unb  runbgefcßätten,  in 
SBaffcr  mit  ©0(3  abgefod)ten  Kartoffeln  (fieße  bie  g'ÖU1')-  SDtan  (jie&t 
eine  Kräuter=,  2luftern=,  Krebd*  ober  2Indßomd-©auce  nad)  sJ?r.  231,  206, 
205,  232  baju.  — £>at  man  feine  paffcnbe  ©djiiffef,  fo  büßt  man  ein 
f(a<ßed  *ßräfentir=  ober  5Inftevnbrett  mit  einer  ©eroiette  ein  unb  richtet 
bie  ©teinbutte  baraitf  an.  @rößere  ©teinbutten  fann  man  ber  £änge 
nad)  burri)fd)neiben  unb  auf  2 ©d)iiffe(n  anridjten.  Um  bad  Verlegen 
3U  er(eid)tern,  mad)t  man  mit  bent  SJfeffer  evft  einen  (Sirtfdjnitt  lüngd 
ber  SRüdengräte  unb  bann  nad)  bent  SBaud)  unb  bilden  31t  Querfdjnitte, 
mie  fie  auf  ber  beigegebenen  geießnung  angebeutet  ftnb. 


Son  ben  giften,  ben  Jfrebfen  u.  f.  n>. 
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£>at  man  feilte  ©teinbuttenmanne,  fo  fcf^neibet  man  ben  gifd)  ber 
Sänge  nad)  in  2 Steife,  fodjt  biefe  in  einer  güfdjtoanne  ober  Bratpfanne 
unb  fegt  fie  beim  Slnridjten  in  ifyrer  früheren  ©eftalt  micber  jufammen. 

906.  ©cbnrfcitc  ©tcinbntte. 

<pat  man  ffeinere  ©teinbutten,  etma  2 Den  jebe  1%  ^ßfunb,  bie  für 
8 ^ßerfonen  audreidjen  mürben,  fo  pufjt  man  fie,  nimmt  fie  and,  mäfdjt 
fie  unb  ferbt  fie  auf  beiben  ©eiten  ber  Quere  nad)  ein.  ÜDann  beftreut 
man  fie  mit  ©afj  unb  Pfeffer,  marinivt  fie  mie  in  9?r.  809  einige 
©tunben,  troefnet  fie  ab,  beftreut  fie  mit  9_Ref)(,  panirt  fie  in  ©i  unb 
©emmel  unb  bratet  fie  in  Butter  im  Qfen  ober  auf  langfamem  Reiter 
neu  beiben  ©eiten  gar.  Beim  2fnrid)teit  garnirt  man  fie  mit  ‘ißeterfifie 
unb  ©itronenöiertefn  unb  giebt  eine  ftarfe  Ond  ober  eine  ©auce  nad) 
9?r.  228  baju.  ©röfjere  ©teinbutten  fdjneibet  man  in  paffenbe  ©tücfe 
unb  uoHenbet  fie  mie  oben. 

907.  giletd  (fpr.  gifef))  üon  ©teinbutte  mit  Oiaflont  (fpr.  ÜRagul)). 

9?ad)bem  man  bie  ©teinbutte  gepufjt  f>at,  löft  man  bad  gfeifd)  erft 
auf  ber  einen  ©eite  ab,  inbeitt  man  Dom  Hopf  bid  jum  ©djii'unj  einen 
tiefen  ©infcfynitt  bid  auf  bie  ©rate  mad)t  unb  bann  forcofyf  bad  Baud)= 
ald  aud)  bad  SRiidenffeifd)  in  einem  ©tütf  glatt  non  ben  ©raten  fd)nei= 
bet.  hierauf  brel)t  man  bie  ©teinbutte  um,  morauf  man  baffefbe  Ber= 
fahren  mieberfjolt  unb  baburd)  4 f^ifetd  ertyäft.  9?ad)bem  man  biefe  in 
fingerbide  cotefettförmige  ©tücfe  gefd)nitten,  Perfäfyrt  man  bamit  meiter 
mie  in  9?r.  813. 

908.  SJtaibuttr,  ©d)oflc. 

SU?an  fod)t  fie  mie  bie  ©teinbutte  tu  97r.  905  unb  giebt  eine  9)7eft= 
rid)-  ober  Hräuter=©auce  ba^u.  Slud)  fann  man  fie  toie  ben  ^anber  in 
97r.  818  mit  ‘jßeterfiüe  fod)en. 

909.  ©ebadene  ober  gebratene  SBnttc. 

9D7an  läßt  fie  ganj  unb  »erfährt  bamit,  mie  ed  bei  ber  ©teinbutte 
in  9?r.  905  angegeben  ift. 

910.  gilititbcr. 

2Iud)  biefe  merben  gefod)t  ober  gebaden,  mie  bie  ©teinbutte  in 
9?r.  905  unb  906. 
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SSon  beit  Qufdjen,  beit  Ärebfen  u.  f.  m. 


911.  ©ecjiinneit. 

®ie  ©cejungen  Serben  nid)t  gefdjuppt,  fonbern  matt  löft  bie  ©aut 
evft  auf  ber  einen  ©eite  bed  ©cßmanjed  mit  ben  Ringern  lod  ttnb  gießt 
fie  mit  einem  Dtucf  Dom  ©d^manj  bid  jum  topf  ab.  ®ann  mieberßolt 
man  baffelbe  SBerfaßren  and)  auf  ber  anberen  ©eite,  nimmt  ben  gifdj 
mie  bie  ©teinbutte  aud,  ftufct  bie  Stoffen  furj  ttnb  fdjneibet  bie  Köpfe 
ab.  9fun  fod>t  man  fie  gang  ober  in  2 — 3 ©türfe  gefdjnitten  in  ©alg= 
maffer  in  einigen  Minuten  gar  ttnb  giebt  fie  mit  benfelben  ©aucen  mie 
bie  ©teinbutte  in  9fr.  905  gur  SEafel.  (Sine  große  ©eeguuge  reidjt  für  3, 
eine  Heinere  für  2 Ißerfonen. 

912.  fficbadcuc  ©ccgitiigcit. 

9Dfan  läßt  fie  entmeber  gang  ober  fd)neibet  fie  in  ©tiicfe,  bereitet 
fie  meiter  mie  in  9fr.  906,  bacft  fie  in  Reißern  ©adfett,  ober  bratet  fie 
in  Sutter  gu  fdjöner  garbe  ttnb  giebt  eine  mit  (Sitronenfaft  abgefd)ärfte 
Sud  ober  eine  ©attce  nad)  51fr.  228  bagu. 

913.  ©ratinirte  ©ecgnngen. 

9facf)bem  man  bie  ©aut  ber  ©eegungen  abgewogen,  löft  man  bad 
gleifcß  mie  bei  ber  ©teinbutte  in  9fr.  907  bon  ben  ©raten,  mobitrd) 
man  4 f^itetS  bon  jeber  ©eegunge  erßätt,  bie  man  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
beftreut  unb  mit  3lt)'e^e^I(l)etben,  5ßeterfitienblättern  unb  (Sitronenfaft 
marinirt.  33on  bent  Abgang  unb  etmad  ©ed)tfleifd)  ntad)t  man  eine 
lodere  $arce  nad)  9fr.  28  unb  bennifd)t  biefe  mit  feinen  Kräutern. 
®ann  legt  man  in  einem  mit  23utter  beftrid)enen  ftad)eu  ©efdjirr  je 
gmet  giletd  fo  gufammen,  baß  baburd)  bie  eine  ©älfte  jeber  ©eegunge 
mieber  ßergeftcüt  ift,  beftreid)t  fie  mit  einer  Sage  gcmce,  auf  bie  mau 
bie  anberen  $iletd  mie  borßer  gufammenlegt,  fo  baß  man  bie  ©eegungen 
in  ißrer  früheren  ©eftalt  mieber  erhält.  ©ierauf  beftreicßt  man  fie  nod)^ 
rnald  bünn  mit  ftaxce,  beftreut  fie  mit  in  23utter  gefd)mij3teu  geßadten 
Kräutern,  mie  5ßeterfi(ie,  ©d)iiittlaud)  unb  (Sßampignond,  gießt  eine  ßalbe 
Slafdje  SBeißmein  unter,  bebedt  bie  fyifcße  mit  einem  33utterpapier  unb 
läßt  fie  im  Ofen  unter  öfterem  33egießen  in  einer  Sßiertelftunbe  gar  unb 
furg  einfd)inoren.  9fun  rid)tet  man  bie  $ifd)e  mit  einer  gifdßdjaufel  an, 
fpiilt  ben  $onb  mit  etmad  Bouillon  lod  unb  berntifcßt  ißn  mit  einer 
biden  Kräuter  - ©auce  nad)  9fr.  234,  mit  meiner  man  bie  ©eegungen 
madfirt.  ®ie  übrige  ©mtce  nebft  in  Söaffer  gefocßten  Kartoffeln  giebt 
man  apart.  ÜDfan  faitn  bie  ©eegungen  and)  nad)  9fr.  892  gratinireu. 


SSon  beit  giften,  ben  Ärebfen  u.  f.  10. 
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914.  Sfliitirtc  $iht$  (fpr.  fcbtivte  gilefj)  «on  ©ccjunncn  mit  ^ctcrftlic. 

sjftcm  töft  bie  giletö  ber  Seezungen  aud  unb  bepanbelt  fie  meiter 
mie  in  9?r.  812. 

915.  ©ecjititgc»  en  poupiettes  (fpr.  angp  ißupiätt). 

©ad  g-leifd)  non  3 ©eejitngen  mirb  mie  in  9?r.  907  audgelöft,  mo= 
burd)  man  12  $iletd  erhalt,  bie  man  Oieredig  juftu^t  unb  mit  ©atj, 
Pfeffer  u.  f.  m.  marinirt.  ©ann  madjt  man  non  bent  gleifdjabfaU  mit 
etmad  £ed)tfleifd)  eine  ftarce  nad)  sJ?r.  28,  beftreid)t  bie  abgetrodneten 
giletd  bamit,  rollt  jebed  oom  bünnen  nad)  bem  biden  ©nbe  pinauf, 
binbet  jebe  9t'ode  mit  23inbfaben  unb  mad)t  [ie  in  23utter  mit  ©itronen- 
faft  unb  etmad  Söeißmcin  im  £)fen  unter  öfterem  23egieße:t  gar.  lpier= 
auf  nimmt  man  [ie  peraud,  befreit  [ie  Oom  23inbfaben,  [teilt  [ie  bid)t 
neben  einanber  aufred)t  im  Äranj  auf  eine  runbe  ©d)üffel,  bie  mit  einer 
iöorbüre  oerfepeu  ift,  beftreicpt  bie  ißoupietted  mit  jerlaffener  $rebdbutter, 
legt  auf  jebe  einen  red)t  meinen  Champignon,  füllt  in  bie  äliitte  ein 
Ärebdragout  unb  giebt  eine  $rebd--©auce  nad)  sJ?r.  205  apart. 

916.  ©dptnpel. 

©en  frifd)en  ©dpiäpel  fod)t  man  in  äBaffer  unb  ©al3  gar  unb 
giebt  eine  ber  beim  Kabeljau  angefüprten  ©aucen  baju,  ober  man  lod)t 
i£>n  mit  ißeterfilie,  mie  in  97r.  818.  SOlau  t'anu  iljn  aud)  mie  ben  3anber 
in  sJ?r.  806  braten.  ©en  getrodneten  ober  geräudferten  ©djnäpel  giebt 
man  in  ber  9?egel  ju  meinen  9?üben.  9D?an  fd)neibet  ipn  in  ©tüde, 
meid)t  biefe  in  lauloarment  Sßaffer  auf,  befreit  fie  oon  ber  Ipaut 
unb  ben  ©raten  unb  läßt  fie  mit  Söaffer,  ©alj  unb  einem  ©tüddjen 
Sutter  bid  jum  Äocpen  I?ei§  merben.  ©ann  läßt  man  fie  auf  einem 
®urd)fd)lag  abtropfen  unb  oermifd)t  fie  mit  ben  mie  in  97r.  718  gefod)= 
den  9?üben. 

917.  ©tör. 

@r  pat  ein  fefted,  trodned  f^leifd),  medpalb  man  ipn  fpidt,  nad)bem 
man  ipn  mie  ben  Karpfen  in  sJ?r.  834  fauber  oorbereitet  unb  bie  9tüdcn= 
[cpdber  abgefdpritten  pat.  2Kan  bereitet  ipn  aud)  ebenfo  31t,  mie  ben 
Karpfen,  ober  man  fod)t  ipn  in  Sßaffer  mit  ©al3,  CSffig,  ©emüi‘3,  2or= 
beerblättern  unb  ^miebeln  tn  15  — 20  Minuten  gar  unb  giebt  braune 
ißutter  ober  eine  ©auce  nad)  fftt'.  196,  231  unb  243  ba3u.  ©oU  er 
falt  oerfpeift  merben,  fo  läßt  man  ipn  in  ber  SBrüpe  erfalten  unb  giebt 
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9}on  ben  ftifdfen,  ben  Ärebfen  u.  f.  m. 

®fPß  unb  Oel  »nb  geriebenen  ÜReerrettig,  ober  eine  äftifcpung  hon  Del, 
@a*8/  Pfeffer,  getjacfter  «ßeterjUie  nnb  ©djnittlaucp  baju. 

918.  grifdje  gerinne. 

sJlad)bem  man  fie  gefdjuppt,  ausgenommen  nnb  getoafd^en  b>at,  fodjt 
man  fie  in  SBaffer  nnb  ©alj  rafd)  gar  nnb  giebt  eine  ©auce  nad) 
sd?r.  231  nnb  196  baju.  — Uni  fie  ju  röften  mad)t  man  feinen  Gsinfd/nitt 
in  ben  33aucp,  fonbevn  nimmt  fie  burdj  bie  dienten  aus,  ferbt  fie  ent» 
meber  ein,  ober  burdjfticpt  fie  mit  einer  ©abel,  beftreut  fie  mit  ©alj  nnb 
Pfeffer  nnb  lägt  fie  einige  ©tnnben  liegen,  Dann  trodnet  man  fie  rein 
ab,  beftreidU  fie  mit  ^robeuceröl  nnb  röftet  fie  auf  bem  mit  einem  ge= 
ölten  Rapier  bebed'ten  9?ofte  auf  beiben  ©eiten  gar.  ÜDian  giebt  Del 
nnb  ©ffig,  ober  eine  falte  9?emoulaben=©auce  baju. 

919.  (Mratcuc  gerinne. 

ytadfbem  man  bie  geringe  thie  in  ber  hörigen  Kummer  mit  ©alj 
nnb  Pfeffer  beftreut  einige  geit  fiat  an^i elfen  laffen,  mögt  man  fie  in 
9J?el)l,  ober  panirt  fie  nod)  in  ©i  unb  ©emmel  itnb  bratet  fie  in  33utter 
hon  beiben  ©eiten  braun.  23raune  33utter  ober  eine  fräftige,  mit  ©itro= 
uenfaft  abgefd^ärfte  3ms  roirb  apart  baju  gegeben. 

920.  ©cfaljcitc  geringe  git  röften  ober  311  braten. 

Die  gefallenen  geringe  toerben  12  ©tunben  ober  länger  getnäffert 
unb  mit  Sinbfaben  an  ©töden  aufgepängt,  bamit  fie  ganj  troefeu  roerben. 
Dann  taudft  man  fie  in  33utter,  ober  beftreiept  fie  mit  Del  unb  röftet 
fie  toie  in  ber  hörigen  Kummer,  äfian  garnirt  fie  mit  in  Viertel  ge= 
fepnittenen  ©itronen.  — Um  fie  ju  braten,  trägt  man  fie  in  33äpl, 
bratet  fie  in  33utter  hon  beiben  ©eiten  gelbfid)  unb  giebt  ©alat  baju. 

921.  SÖtnriitirtc  geringe. 

•iftaepbeni  man  bie  gefallenen  geringe  pinreidjenb  gethäffert,  nimmt 
man  fie  auS,  legt  fie  mit  ber  ^eringSniilcp,  mit  in  ©dfeiben  gefd>nittenen 
ßthiebeln  unb  ^ßfeffergurfen,  mit  Lorbeerblättern,  gangem  Pfeffer  unb 
©itronenfdfeiben  fcpidjttneife  in  einen  irbenen  Dopf  ober  ein  popeS  ©laS, 
gießt  abgefod)ten  unb  erfalteten  ©ffig  über  unb  hertnaprt  fie  mit  einem 
Rapier  gugebunben  an  einem  füplen  Drt.  333 ill  man  fie  gebrattdjen,  fo 
gießt  man  etmaS  Del  barüber. 


SBoit  bcn  ^ifcfyen,  beit  Ärebfcn  u.  f.  W. 
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922.  SÖinriiiitic  Srnfberiitnc. 

35  ie  frifdjen  geringe  werben  gefaben  unb,  nadjbem  fie  einige  ©tun* 
beit  geftanben,  abgetrodnet,  in  9M;l  gemäht  unb  in  jöutter  non  beiben 
©eiten  gelblid)  gebraten,  ©itib  fie  ade  fertig  unb  erhaltet,  fo  tt;ut  man 
fie  mit  bajmifdjen  gelegten  Lorbeerblättern,  Eitronen*  unb  3^iebelfd)eiben 
in  ein  tjöljerned  ober  irbcned  ©efäfj,  übergießt  fie  mit  abgefodjtem  unb 
erfaltetem  Effig,  fo  baß  biefer  überfteljt,  berfdfließt  fie  mit  einer  ©d)Weind= 
blafe  ober  fßapier  unb  oerwaljrt  fie  an  einem  füllen  Ort.  fDian  fann 
bie  geringe  and)  wie  in  sJ?r.  920  röften  unb  bann  weiter  wie  oben  be* 
reiten. 

923.  ©cfodjtc  Kummer  (au  naturel,  fpr.  olj  natüreU). 

2)ie  Rümmer  werben  geWafdfen,  mit  ©alj  unb  et  Wad  Kümmel  in 
fodjenbed  SBaffer  getfyan  unb  barin  in  20  — 25  DJiinitten  gar  gefod)t. 
®amit  bad  Sßaffer  beim  Ipineinlegen  ber  Rümmer  nid)t  and  bent  $od)en 
fotnmt,  fyält  man  ju  gleid)er  3e^  ein  glüljenbed  (Sifen  mit  fyhtein.  2lud) 
oerfd)ließen  Einige  bie  ülfteröffnung  ber  Rümmer  mit  einem  £>ötjdjen, 
um  bad  Sludlaufen  bed  ©afted  ju  oerfyinbern.  ©inb  bie  Rümmer  gar, 
fo  nimmt  man  fie  and  bem  2ßaffer,  trodnet  fie  ab  unb  beftreidjt  fie  mit 
Del,  um  iljnen  ein  beffered  üludfefyeit  3U  geben.  2)ann  brid)t  man  bie 
©d;eereit  ab,  entfernt  auf  ber  einen  ©eite  bie  ©d^ate,  galtet  ben  fRumpf 
unb  ©d^wanj  ber  Länge  nadf  burd),  fdjneibet  bad  gdeifd)  in  beliebige 
©tüde,  rid)tet  bie  Rümmer  mit  ber  ©dfale  nad)  unten  auf  einer  ©erbiette 
an  unb  garnirt  fie  mit  ißeterfilie  unb  frifdien  ©alatblättern.  9Ran  giebt 
ju  warmen  ^mntmern  frifepe  iöutter,  ju  falten  Effig  nnb  Del,  ober  eine 
fRemoulaben=©auce  nad)  fRr.  243. 

924.  .fpummci-'-Salat. 

Er  ift  fd^on  in  sJ7r.  257  befd^rieben. 

925.  SRagnoitaifc  (fpr.  9Ranjonäf)f’)  bon  $nmmer. 

3U  einer  ©Rüffel  für  3e^n  fßerfonen  gebraud^t  man  2—3  £mmmer, 
fe  nad)beni  fie  größer  ober  Heiner  finb.  9Ran  bridjt,  nad)bem  fie  gefod)t 
unb  erfaltet,  bad  gtofdj  aud  ben  ©djeereit  unb  ©d;wän3en,  fd^neibet  ed 
in  fyübfd;e  ©tüde  unb  marinirt  biefe  mit  ©al3,  fßfeffer,  Del  unb  Effig. 
®ie  im  Körper  bed  ^mmrnerd  befinblid)en  Weiden  Steile  nimmt  man 
Ijeraud,  ftreidjt  fie  uebft  ben  £mmmereiern  burd)  ein  ©ieb  unb  oermifdjt 
fie  mit  einer  naefy  fRr.  241  bereiteten  9Ragnonaifen=©auce.  ®ann  fteUt 
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SSon  ben  gifcpett,  beu  Ärebfen  u.  f.  tu. 

man  bie  @d;aten  ber  ^ummerfdjtoänje  mitten  auf  einer  ruuben  ©cpüffel 
in  ifjrer  urfprünglid;en  ©eftalt  mieber  jhfätttmen,  rid;tet  bad  fpummer- 
f(eifd)  tittgd  um  biefelbcn  an,  übergießt  ed  mit  ber  $D7agnonaifen=©auce 
unb  garnirt  ben  ©d;üffelranb  mit  partgefocpten  GEiern,  mit  ©alatperjen 
unb  ben  £ramnterfüßen. 

926.  t'retifc  31t  fotpctt. 

®ie  frebfe  merben  rein  gemafcpen  unb  in  eine  Jfafferolle  mit  fod;en= 
bem  Söaffer  gemorfen,  um  fie  rafd;  ju  tobten.*)  ©ann  gießt  man  bad 
SBaffer  jum  größten  ©peil  ab,  tput  ©alj,  ^eterfilie,  einige  ^miebeln  unb 
etmad  in  ein  Säppdjen  gebunbenen  fütuntel  ju  ben  frebfen,  läßt  biefe 
ein  paarmal  übermalten,  tput  auf  ein  ©cpod  frebfe  etma  7*  fßfunb 
iöutter  ba^tt  unb  läßt  fie  bamit  nod;  einige  Minuten  bätnpfen.  sJ?un 
rid.det  man  bie  $rebfe  auf  einer  ©d;üffel  an,  macpt  bie  23rüpe  mit  ge= 
riebener  ©erninel  ober  mit  einem  ©tüd  Sutter,  in  meld;ed  man  etmad 
9^epl  gefnetet  pat,  feintig,  läßt  gepacfte  fßeterfilie  bamit  auffod;en  unb 
giebt  bie  ©auce  in  einer  ©auciöre  apart. 

927.  Shebdmatte. 

2lud)  pter  ift  ed  anjuratpen,  bie  Ärebfe  in  fodjenbctn  SBaffer  ju 
tobten  unb  bann  rafd;  mieber  peraudjunepmen,  mad  man  ant  beften  baburcp 
bemirft,  baß  man  nur  menige  auf  einmal  in  einen  ©urcpfd;lag  legt,  biefen 
einige  Slugenblide  in  fod;enbed  Söaffer  pält  unb  bann  mieber  peraudpebt. 
©>en  fo  getöbteten  5frebfen  (ein  ©d;od)  fd;neibet  man  bie  9?afen  ab,  läßt 
burd;  biefe  Deffnung  bie  ©alle  ablaufen,  pebt  bie  9?üdenfd;ilber  ab,  um 
bie  im  Smnncrn  befinblid;en  Sebent  jutn  ferneren  ©ebraud;  perandnepmett 
unb  bie  faferigen  ©peile  bed  ^örperd  abfd;neiben  3U  fönnen,  meld;e  leg- 
ieren man  fortmirft.  y^acpbem  man  nod;  bie  ©djmän^e  audgebrod;en  unb 
jurüdgelegt,  ftößt  man  bie  frebfe  im  Dörfer  fein,  bermifd;t  fie  mit  2 Duart 
ungefocpter  Sftild;  unb  7 — 8 GEiern  unb  läßt  biefe  9D?affe  ftepen,  bid  fie 
eine  bläulid;e  $arbe  pat.  9?un  preßt  man  fie  burd;  ein  ©ucp  in  eine 
^afferoHe,  fügt  ein  paar  ©ropfen  GEitronenfaft  pinju,  läßt  bie  ED?ifd;uttg 


*)  ©raufam  mtb  burcpaitd  nicpt  ju  empfepfett  ift  bie  Sitte,  beu  lebettben 
$rcbfen  burd;  Sludreißen  ber  mittleren  Scproanüfloffe  ben  ©arm  audjureißen,  itt= 
bem  burd;  bie  eutftanbene  Deffuuug  fotoopl  ber  Saft,  ald  aucp  eilt  ©bei!  bed 
gleifd;ed  ber  Ärebfe  audfodjt. 
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unter  forttoäßrenbem  üfüßren  auf  langfament  geuer  gu  rotfjen  gloden 
gerinnen,  bod)  nidjt  fodfen,  gießt  fie  auf  ein  Sud)  unb  preßt  fie,  toenn 
alle  gluffigfeit  abgetaufen,  nod)  fo  troden  toie  möglich  and.  ©ie  fo  ge= 
toonnene  £reböntatte  oerbraudjt  man,  mie  e§  in  ben  betreffenben  23or= 
fcpriften  angegeben. 

928.  g-rtcaffee  boit  $rofcf)feulcn. 

SDfan  Mancbirt  bie  fjroftljfeulen,  nacßbem  man  ißnen  bie  geßen  ab* 
gefdjnitten,  einige  Slugenblide  in  fodjenbem  Söaffer,  bereitet  mit  SBeißmeßl, 
mit  fräftiger  f^Ieifd)*  ober  güfdjbrüße  nadj  9fr.  82  unb  einem  ©lafe 
2Bein  eine  nid)t  git  bide  ©auce,  in  ber  man  bie  ^rofddeulen  mit  einer 
gtoiebet  unb  einem  fßeterfilienbonquet  meid)  focßert  läßt,  ©ann  gießt 
man  fie  auf  einen  ©urd)fd)tag,  fodit  bie  ©auce  gu  gehöriger  ©ide  ein, 
legirt  fie  mit  2 — 3 ©ibottern,  fcfjärft  fie  mit  ©itronenfaft  unb  ©arbeiten* 
butter  ab  unb  gießt  fie  mieber  über  bie  $rofd)feu!en,  bie  man  barin  ßeiß 
toerben,  aber  nid)t  meßr  fodjett  läßt,  töeirn  Stnricßten  garnirt  man  fie 
mit  Keinen  in  Slutter  gebratenen  ©emmeI*©routond. 

929.  ©cbatfette  groftbfcnlen. 

©ie  $rofd)Ieü(en  toerben  mit  ©alg,  Pfeffer,  ©itronenfaft,  ßtoie* 
beln  unb  fßeterfilie  marintrt,  abgetrodnet  unb  enttoeber  nur  in  ÜDfeßl 
gemälzt,  ober  in  einen  Sluöbadteig  nad)  sJfr.  15  getaud)t  unb  in  ßeißem 
23adfett  gu  fd)öner  garbe  gebaden.  SDfan  garnirt  fte  mit  gebade* 
ner  fßeterfilie  unb  giebt  eine  mit  ©itronenfaft  abgefcpärfte  3u8  bagu. 

930.  SOfitfdjelit. 

fDfan  toäfd)t  bie  5Dfufd)eIn  ab,  legt  fie  fo  lange  in  fod)enbe8  SBaffer, 
bid  bie  © cpalen  fid)  öffnen,  ftid)t  bann  bie  fDfufcpeln  perauö  unb  oer* 
menbet  fie  gu  ©aucen  ober  üfagoutd. 


Äurtlj’S  itluftrictcs  Äorf)6ucf). 
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Hon  treu  Hagouts  (fyr.  Sftagitf)),  mannen  unb  kalten  ^laflctm, 
Sitnbale  (ftw.  SE8mBa$l),  Hol-an-ucnts  (ft».  2BoIotocmg$), 
Mriö-^ofleroUnt  unb  |)onpetons  (fpr.  ^u^tong^). 

®te  in  biefern  Stbfdjuitt  befthri'ebenen  ©ertöte  verfallen  ent»eber  in 
fotdje,  bie  mit  ihrer  Füllung,  ober  in  foldje,  bie  ebne  biefelbe  blinb 
(fiel»  ©eite  22)  abgebaden  »erben.  3lt  Reiben  ©attungen  »ertoenbet 
man  brei  berfd£>iebene  SEeigarten,  »eiche  ber  befferen  Ueberfidjt  »egen 
hier,  nicht  bei  ben  23adereien,  befd>rieben  finb.  Slukerbem  finb  bie  jur 
güKung  ber  »armen  hafteten,  Vol-au-vents  u.  f.  ».  erforberticfyen  fRa* 
goutd  »oraudgefd)idt. 


®ie  Waffe  beftel)t  and  1%  fßfunb  Wel)l,  V*  ißfunb  23utter,  4 — 6 
gelben  ©iern,  7*  Quart  Söaffer  unb  ©alj.  Wan  »erfährt  bamit  fot= 
genbermaken:  3)ad  Wel;t  fiebt  man  burd)  ein  grobed  ©ieb  auf  ben 
reinen  SEifd)  ober  auf  ein  S3rett  unb  formt  mit  ber  £>anb  babon  einen 
$ran$,  in  beffcn  Witte  mau  bad  ©alj,  bie  Söutter,  »eldje  man  in  Heine 
©titele  jerpfliidt,  bie  gelben  ©icr  unb  bad  SBaffer  thut.  ®ann  »er* 
mifdtt  man  mit  ber  £>anb  juerft  bie  Sutter  mit  ben  ©iern  unb  bent  SBaffer 
unb  nad)  unb  nach  mit  bem  Wehl,  fra£t  bie  auf  bent  SEifd)  feftfi^enben 
Steile  mit  bem  Weffer  lod  unb  bearbeitet  bie  Waffe  mit  ben  ipänben, 
bid  fie  einen  glatten  feften  £eig  bitbet,  bod)  muk  man  im  ©onttner  babei 
fo  fdjnell  »ie  möglich  ^erfahren,  »eil  ber  Xeig  leidet  »erbrennt,  bad 
heikt,  bie  SSinbefraft  »ertiert  unb  fid)  bann  nid)t  mehr  rollen  täkt. 
hierauf  beftreut  man  ihn  mit  Weht,  bebedt  ihn  mit  einem  Sud)  itub  läkt 
ihn  »enigftend  V*  ©titnbe  »or  bem  ©ebraud)  ruhen.  — 2luf  eine  anbere 
2lrt  bereitet  man  ben  Üeig,  inbent  man  ihn  ftatt  mit  faltent,  mit  ebettfo 
»iel  fodjenbem  SBaffer  burdjfnetet.  ©r  tunk  fo  feft  fein,  bak,  »enn  man 
ihn  3»ifd;en  ben  Ringern  in  bie  £»he  briidt,  er  flehen  bleibt,  ohne  um* 
jufatlen. 


931.  S)rcffir=2!ctg. 
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932.  üttiirbcr  Scig  311  Simbald  (fori  £ämbafyl)  1111Ö  warme«  hafteten. 

(gg  finb  ba^u  erforberlidj 1 $funb  feineö  Sflehl,  V*  ißfunb  Butter, 

1 — 2 ganje  ©er,  ©a^  unb  % STaffenfopf  Ootl  SBaffer.  SDad  Blehl  wirb 
wie  in  ber  oorljergehenben  Kummer  gefiebt,  in  einen  £ranj  geformt,  in 
beffen  SKitte  man  bie  fleingepflitdte  Butter,  bad  ©alj,  bie  ©er  unb  bad 
SGBaffer  tbitt.  ®ann  oennifdjt  man  bie  Butter,  ©er,  ©al3  unb  SBaffer 
natf)  unb  nad)  mit  bem  SJJefyt,  fd^neibet  ben  am  £ifd)  fyaftenben  £eig  mit 
bem  SDieffer  ab  unb  bearbeitet  bie  SDZaffe  mit  ben  Ballen  ber  £>änbe, 
big  fie  einen  glatten  Xeig  bilbet,  ben  man  mit  einem  2iud)  bebeeft  unb 
einige  3eit  ruhen  läßt.  3m  ©ommer  läßt  man  bie  Butter  auf  bem  ©fe 
ober  in  faltern  SBaffer  feft  Werben,  bearbeitet  aud)  ben  £eig  fo  Wenig 
als  möglid),  bamit  er  nid)t  oerbrennt. 

933.  Butter^  ober  Blättcrtcifl. 

SDie  baju  erforberlidjen  Beftanbt^eile  finb : 1 fßfunb  9Jlel)l,  1 $funb 
Butter,  1 ganjed  (St,  etwad  ©alj  unb  ein  üfaffenfopf  boü  SBaffer. 
@0  einfad)  biefer  STeig  auf  ben  elften  Blid  in  feiner  3ufamntenfe£ung  er= 
fd)eint,  fo  erforbert  er  bod)  eine  äußerft  forgfame  unb  aufnterffame  Be= 
ijanblung,  um  31t  bem  erforberlidjen  ©rab  Oon  BolIfomment)eit  gebrad)t 
31t  werben.  Slußerbem  muß  man  bad  feinfte,  im  gau3  trocfenen  3uf(an^e 
befinblidje  9Jlel)l  unb  eine  3äb>e,  fefte  Butter  (bie  fogenannte  ©toppel= 
butter  ift  bie  ooi^üglidjfte)  ba3u  oerwenben.  ®ie  Butter  fnetet  man  im 
SBinter  mit  ben  Rauben  auf  einem  reinen  STif d>,  ben  man  mii  Sßaffer 
bene£t  l;at,  bid  fie  gefdjmeibig  unb  ga«3  rein  oon  SBaffer  ift,  formt  fie 
311  einer  oieredigen  glatte  unb  legt  fie  bid  3um  ferneren  ©ebraitd)  in 
falted  SBaffer.  £)ad  Bfefyl  fiebt  man  auf  einem  reinen  £ifd),  formt  ed 
3utn  Ära«3,  in  beffen  Bfitte  man  bad  ©alj,  bad  © unb  SBaffer  tput 
unb  oermifd)t  ed  nad)  unb  nad)  mit  bem  9ftel)l,  woburd)  man  einen  nid)t 
3U  feften  £eig  erhalten  muß.  Sßäre  er  nod)  3U  feft,  fo  müßte  man  mit 
Borfid)t  ein  wenig  Söaffer  3ugicßen.  @d  ift  überhaupt  fd)Wer,  bie  er= 
forberlidje  Sßafferntenge  ga«3  genau  an3itgeben,  ba  bad  9)?ehl  nid)t  immer 
gleid)inäßig  quillt,  alfo  meßr.  ober  weniger  SBaffer  gebraust,  um  bie  ge= 
wünfd)te  geftigfeit  311  erlangen.  Söeniger  ©eübte  tljun  bal;er  Woßl,  nur 
Wenig  SBaffer  auf  einmal  3U3ugießen,  um  ben  S©eig  nid)t  31t  biinn  31t 
machen,  ber  etwa  biefelbe  ^eftigteit,  wie  bie  gefnetete  Butter  haben  muß. 
£>at  man  bad  5!Jiel)t  mit  ber  gliiffigfeit  Oermifd)t  unb  ber  Ueig  bie  erforberlidje 
geftigfeit  erhalten,  bann  rollt  man  il;n  mit  ben  $änben  311  einer  langen 
Stolle,  legt  biefe  fdjnedenförntig  3ufammen  unb  Wieberl;olt  bied  Ber  fahren 
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Fig.  7G. 

mehrere  SJfale,  bid  ber  SCeig  glänjenb  unb  efafttfcf)  geworben  unb  alleg 
auf  beut  STifd^e  f^eftflebenbe  au  fid)  genommen  ßat.  sJ7un  l;ebt  man  ißn 
bont  SEifcß,  beftreut  biefen  leicßt  mit  ÜXJebjt,  legt  ben  STeig  barauf,  beftreut 
ißn  oben  glcid)falld  mit  SCfteßl  unb  rollt  ißn  mit  bem  Sftotlßolz  ju  einer 
glatte  aud,  bie  etwa  nod)  einmal  fo  groß,  ald  bie  iöutterplatte  ift. 
Se^tere  nimmt  man  and  bem  SBaffer,  trodnet  fie  rein  ab,  legt  fie  auf 
bie  9D?itte  ber  S£eigplatte,  floppt  biefe  bon  allen  hier  ©eiten  über  bie 
23utter  unb  rollt  ben  S£eig  fo  gleidjntäßig  ald  möglid),  inbeni  man  nur 
leidet  mit  bem  SftoHpolz  aufbriidt,  ju  einer  länglid)  bieredigen,  etwa  einen 
falben  Ringer  biden  glatte  aud.  sJ?un  floppt  man  bad  eine  SEeigenbe 
bid  ju  jwei  SDrittel  über  ben  Steig  unb  bann  bad  aubere  über  bad  erfte, 
fo  baß  ber  SEeig  in  brei  egalen  Blättern  übereinanber  liegt  unb  boll= 
ftanbig  bieredig  ift.  3ur  größeren  SDeutlidjfeit  mögen  bie  beigegebenen 
Figuren  bienen.  3n  $igur  75  fepen  wir  bie  audgeroKte  SEeigplatte,  bie 
bitrcß  bie  Linien  1 unb  2 in  brei  gleiche  SEpeile  getßeilt  ift.  klappt  man 
bad  (Snbe  A bid  ju  2 über,  fo  erhalten  wir  f^ig.  76.  9?un  ßat  man 
nur  nod)  nötßig,  bad  (Snbe  B bid  1 itberjuflappen  unb  ber  Steig  wirb 
in  3 gleichen  Sagen  übereinanber  liegen.  SDied  Berfaßreit  nennt  man  in 
ber  $iid)e:  SE)en  SEeig  einmal  fd)tagen.  hierauf  rollt  man  ben  SEeig 
rafcß  junt  ^Weiten  9J?al  aud,  floppt  ißn  ebenfo  übereinanber  unb  läßt  ißn 
10  SJiinuten  rußen.  SE)ied  zweimalige  Aufrollen  unb  3nf«wntenflappen 
wieberßolt  man  nod;  z^ei  ÜDtal  in  ber  angegebenen  3'rifd)enzeit  non  10 
Minuten  unb  ßat  bann  ben  SEeig  fedjdmal  gefd)lagen.  (Sr  wirb 

entweber  fo  nerWenbet,  ober,  Wenn  ed  bie  perjuftedenben  ©egenftänbe 
erforbern,  nod)  ein  paarmal  gefd)lagen.  3m  ©ontmer  fann  man  ben 
Butterteig  opne  (Sid  nid)t  gut  bereiten  unb  berfäßrt  bann  folgenbermaßen.- 
SDie  iöutter  läßt  man  auf  bem  (Sife  fo  lange  liegen,  bid  fie  part  ift, 
fnetet  fie  Wie  oben,  legt  fie  wieber  in  (Sidwaffer,  bereitet  ben  Steig 
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mie  oben,  fcf/fagt  bie  abgetrodnete  Butter  ein  unb  fd>tägt  ben  ©eig  rafd)  jtt>ei 
SJial.  ©anrt  legt  man  ipn  auf  ein  mit  SDiepl  beftreuted  Bled),  fefct  bieö 
auf’d  ©d,  bebedt  ben  ©eig  mit  einem  reinen  ©ud)  unb  legt  einen  paffen* 
ben  fafferoHbedel,  in  meinem  fid)  ©d  befinbet,  barauf.  Oft  ber  ©eig 
mieber  feft  getoovben,  fo  fd;fägt  man  ipn  oon  feuern  smeintal  unb  legt 
ipn  nochmals  auf’d  ©d,  bid  er  and)  bie  testen  jloei  Staate  gefcplagen  ift. 

©benfo  mefentlid)  jum  ©elingen  bed  Butterteigd  ift  bad  rid)tige 
Baden.  ©er  Ofen  muß  jiemlid)  I?ei§  fein,  opne  jebod)  ben  ©eig  ju  rafd) 
jn  färben,  mäprenb  im  31t  falten  Ofen  ber  ©eig  audeinanber  läuft,  opne 
ju  fteigen.  Um  fid)  nun  oon  bem  richtigen  Ipifcegrabe  bed  Ofend  unb 
jugfeid)  oon  ber  Befdjaffenpeit  bed  Butterteigd  31t  überzeugen  (ba  ed  oft 
borfommt,  baß  ber  ©eig  aud)  bei  ber  aufmerffamften  Bepanblung  31t  fein 
mirb,  bad  peißt,  31t  pocp  fteigt  unb  bann  umfällt,  in  melcpent  $all  man 
ipn  nod)  ein  ober  3toei  SDfat  fdflagen  müßte)  badt  man,  rnenn  berfelbe 
fed)dmaf  gefdjfagen  ift,  ein  ffeined  ©tüd  3ur  f^rcbe  ab.  2Iud)  barf 
mäprenb  bed  Badend  im  Ofen  meber  etmad  gefodft  nod)  gebraten  merben, 
fonbern  man  muß  bcnfetben  gut  oerfcploffen  galten  unb  nur  öffnen,  um 
3U  fef)en,  ob  ber  ©eig  fid)  nidft  3U  fef)r  färbt. 

3n  Säubern,  100  bie  Butter  feiten  ift,  bereitet  man  ben  Blätterteig 
aud)  in  ©teile  ber  Butter  mit  ©d)meinefd)ntal3,  melcped  man  in  fal* 
tem  SBaffer  ober  im  ©fe  feft  merben  läßt,  im  Uebrigen  aber  mie  oben 
b erfährt. 

934.  Söcißcd  Dtflgont  (Ragout  ä la  Toulouse,  fpr.  fftagup  a la  ©ulitpf’). 

Bon  einer  feinen  gifcp*  ober  £mpnerfarce  nad)  9?r.  27  unb  28 
mad)t  man  entmeber  mit  2 ©peelöffelu  Ouenelld,  mie  ©eite  26  unter 
fneffed  angegeben,  ober  man  rollt  mit  etmad  2ftepl  Heine  runbe  ober 
länglidje  flöße  unb  fod)t  biefe  in  ©Baffer  mit  ©al3.  ©ann  fd)neibet 
man  l fßfitnb  nad)  9?r.  431  gar  gemad)te  falbdniild)  in  Heine  runbe 
©djeiben,  pu£t  20  red)t  meiße  ©pampignond,  paffirt  fie  in  Butter 
ein,  mad)t  3 — 4 ©tüd  gebürftete  unb  gefd)älte  ©rüffeln  mit  etmad  Butter 
unb  ©al3  in  ©Beißmein  gar  unb  fepneibet  fie  in  ©d)eiben.  2lHe  biefe 
©egenftäube  Oermifd)t  man  mit  einer  nad)  9?r.  189  siemlid)  bid  bereite* 
ten  $rdaffee  = ©auce,  in  meld)er  man  bie  Brüpe  ber  ©pamptgnond  unb 
©rüffeln  mit  üerfod)t  paf,  fd)ioenft  bad  9ragout  gut  burep  unb  fefct  ed 
im  bain-marie  peiß. 

935.  gifcp*9taßOltt  (h  la  Toulouse,  fpr.  a la  ©ulupf’). 

3U  bem  oben  befd)riebenen  Ragout  tput  man  nod)  % ©d)od  aud 
ben  ©(palen  gebrodene  frebdfd)tnän3e,  an  bie  ©teüe  ber  ©rüffeln  fann 
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mau  90?ord)eln  nehmen  unb  bie  Äalbdmitd)  burd)  eben  fo  große  runbe 
©djeiben  üon  3auberfleifd)  erfe^en,  bie  man  in  33utter  mit  (kitvonenfaft, 
©atj  unb  Pfeffer  gar  gemad)t  unb  bann  abgetrcdnet  r^at.  lud)  fann 
man  nod)  in  ©d)ciben  gefd)nittene  Quappenleber  (sJ7r.  851)  unb  Karpfen* 
mild)  fyinjufügen.  ÜDZan  oermifd)t  bad  Ragout  mit  einer  nad)  9?r.  204 
bereiteten  ©auce,  muß  cd  aber  beßutfam  burd)fd)tt>enfen,  bamit  bie  23e* 
ftanbtßeile  nid)t  jerbredjen. 

936.  Ärcbd^Haput  (&  la  Cardinal). 

3U  ber  baju  erforber!id)en  gifd)farce  bermcnbet  man  fyalb  Butter, 
I)alb  Ä rebsbutter,  bamit  bie  baraud  bereiteten  QueneHd  eine  fdföne  rotpe 
garbe  fyaben.  lußer  hießen  beftet>t  bad  Ragout  nod)  and  Ärebdfdjtoänjen, 
Quappenlebern,  Gißampignond,  Trüffeln  ober  2Jcord)etn  unb  mirb  mit 
einer  nad)  9?r.  205  bereiteten  Ärebd=©auce  berniifd)t. 

937.  Diagoitt  ä,  la  Montglas  (fpr.  9?agul)  a ta  ÜDZongpgtal)). 

©d  unterfdjeibet  (id)  oon  bem  Ragout  ä la  Toulouse  nur  baburd), 
baß  man  in  ©teile  ber  Äalbdntild)  in  ©d)eiben  gefcßnittenc  unb  in  23utter 
gar  [autirte  ©änfeleber  baju  toertoenbet.  3)?an  fann  ed  mit  einer  »eißen 
grifaffee=  ober  mit  einer  braunen  9)Zabeira=  ober  ginnet  = ©auce  oer= 
mifdjen. 

938.  sJfagoitt  k la  financtere  (fpr.  ÜZaguI)  a la  fiitangpßiä^r). 

3)ie  ba$u  gehörigen  33eftanbtl)eile  ftnb  biefelben,  toie  in  sJZr.  934, 
nur  nimmt  man  ftatt  ber  grifaffee  = ©auce  eine  fräftige  braune  ®runb= 
©auce,  bie  man  mit  ber  iöriiße  ber  Äalbdmild),  Gtpampignond  unb  Xriiffeln 
unb  einem  Olafe  ÜDZabeira  jiemlid)  bicf  einfocpt. 

939.  Dlaflotit  (fpr.  SZagut))  üoit  Sriiffcltt. 

©d  beftefjt  and  in  ©d)eibett  ober  Keinen  Äugeln  gefdjnittenen  STrüffeln, 
bie  man  mit  etmad  meißer  ober  brauner  £riiffel'©auce  oermifd)t. 

940.  9litftcnt=9tagont  (fpr.  9Zagul)). 

Sßegen  feiner  Äoftfpieligfeit  fotumt  ed  bei  und  toopl  feiten  dor.  DJZan 
bland)irt  bie  ba^u  erforbertid)en  luftern,  etma  12  ©tüd  auf  bie  $erfon, 
ntad)t  bie  23ärte  ab  unb  berntifd)t  bad  9^igout  mit  einer  nad)  sJ?r.  206 
bereiteten  ©auce. 
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941.  Dtadjgcaljmtcd  <fcdnIbfrÖtcn  = 9kgoilt  (Mock -Turtle -Ragout, 
fpr.  2Rod  = STurteI  = 97agu^). 

!j)ie  SBereitungdart  ift  biefelbe,  roie  fie  beim  ^albdfoßf  en  tortue 
(fpr.  angl)  tortitl?)  in  sJ7r.  425  befdjrieben  ift,  nur  mirb  biefer  in  Heinere 
©tüde  gefcfjnitten  unb,  nacbbeut  er  gar  gemalt  ift,  mit  (Xfyampignond, 
STrüffeln,  frebdfdßüänven,  Heinen  runben  meißelt  unb  gelben  (ftel?e 
9?r.  108)  gifcßflößen  unb  ber  mie  in  9?r.  425  red)t  feintig  gemachten 
©auce  bermifdjt. 

942.  2llt&cutftf)c  ©djiiffeHSaftctc  uoit  £iiljnern. 

®ie  baju  erforberlidjcn  ©egcnftänbe  finb:  2 — 3 §ül)ner,  1 fßfuub 
falbdmild),  20  Sfyampignond,  30  Äreböfdjmänje  unb  gefüllte  $rebdnafen, 
gifcfyfarce  (oon  1 ißfitnb  £>ed)t),  $albfleifd)farce  nad)  9?r.  24  bon  'A  fßfb. 
gleifd)  unb  1 fßfunb  S3utterteig  nad)  sJ7r.  933. 

2lud  ben  oben  angegebenen  ©egenftänben  (mit  ?ludnal)me  ber  ®alb= 
fleifdffarce)  bereitet  man  nad)  9?r.  598  ein  £)üf>ner  = gürifaffee,  fod>t  bie 
©auce  baju  <$ur  §älfte  bid  ein  unb  bermifd)t  fie  mit  bem  ^rdaffee.  S)ie  an= 
bere  £)älfte  ^>ält  man  etioad  biinner  unb  fteHt  fie  im  bain-marie  ßeiß. 
hierauf  bejtreidft  man  ben  Soben  einer  tiefen  ©djitffel,  metd)e  bie  £)fen= 
ßifje  oertragen  famt,  mit  33utter,  ftreicfyt  eine  fingerbide  £age  bon  ber 
$albfleifd)farce  barüber,  auf  tt>eld)er  man  bad  erfaltete  fjrifaffee  in 
gorm  einer  fladjen  £>albfugel  anrid)tet  unb  mit  bem  ÜDteffer  recf)t  glatt 
ftreicßt.  ®ann  roßt  man  ben  fed)dmal  gefdflagenen  iöutterteig  (sJ7r.  933), 
bon  beffen  ©üte  man  fid>  burcß  eine  gemadjte  ißrobe  überzeugt  ßat,  fo 
lang  ald  möglich  aud,  bod)  muß  er  eilten  falben  Ringer  bid  fein,  unb 
fdjneibet  baoon  ein  jmei  Ringer  breited  23anb  ab,  metcfyed  breimal  fo 
lang  fein  muß,  atd  ber  3)urd)meffer  bed  inneren  ©djüffelranbed  lang  ift. 
§)on  bem  übrigen  STeig  rollt  man  eine  runbe  glatte  bon  ber  2)ide  eined 
©trofyßalmd,  legt  fie  über  bad  f^rifaffee  unb  ben  ©d)üffelranb,  brüdt 
fie  auf  Se^terem,  ben  man  mit  verquirltem  Si  beftrid)en  fyat,  feft  unb 
fdjneibet  ben  überragenbeu  £eig  mit  einem  Sfteffer  bid)t  am  äußeren 
fftanbe  ber  ©djitffel  ab.  sJtun  beftreid)t  man  ben  £eig  bermittelft  eined 
Einfeld  mit  Si,  legt  bad  oben  befdjriebene  Üeigbanb  ringdum  auf  ben 
©d)ü|felranb,  inbem  man  ed  leidet  auf  ben  baruuter  befinblidjen  SCeig 
feft  brüdt,  fdjneibet  bie  Snben  bed  23anbed  fdjräg  vu,  beftreidjt  fie  mit 
Si  unb  legt  bie  abgefdjrägteu  ©eiten  über  cinanbcr.  £)ied  2lbfd)rägen 
ßat  jum  3med,  baß  ber  Xeigranb  ba,  too  bie  Sitbcn  bed  23anbed  über= 
einanber  liegen,  nidft  bider  mirb,  ald  an  ben  anberen  ©teilen,  hierauf 
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voUt  man  ben  nod)  übrigen  ©eig  bitnn  and,  fdjneibet  mit  bem  Keffer 
ober  2Iuöfted>er  Blätter  ober  Bierede  nnb  runbe  ©Reiben  barau«,  mit 
benen  man  in  ber  ‘ülrt  mie  bie  beigegebene  gügur  eg  beranfd)anlid)t,  bie 
haftete  bewert,  beftreid)t  bie  Berjierung,  fotoie  bie  obere  ftlädje*)  bed 
9£anbed  mit  Ei  unb  briicft  bie  ©eiten  beffelben  mit  bem  Slftefferrüden 
in  g(eid)inäßigen  Entfernungen  ein,  tooburd)  er  beim  Baden  bie  auf  ber 
3eid)itung  bargeftellten  Biegungen  erhält.  3e£t  ftedt  man  bie  ©Rüffel 
auf  ein  mit  2lfd)e  beftreuteg  B^tfonb  ober  einen  ©edel  unb  läßt  fie  im 


nid)t  §u  beiße«  Ofen  in  3*  — 1 ©tunbe  ju  fd)öner  $arbe  gar  baden, 
©odte  fid)  ber  S©eig  ju  rafd)  färben,  fo  bebedt  man  ibn  mit  einem 
pier,  toobei  man  rafd)  31t  Bkvfe  geben  muß,  bamit  er  nid)t  jitfammem 
fällt.  Beim  2lnrid)ten  bttrd)fd)neibet  man  ben  ©eig  bid)t  am  9ianbe,  bebt 
ben  fo  gebilbeten  ©edel  ab,  übergießt  bie  fpüung  ber  fPaftete  mit  ber 
beißen  grifaffee=©auce,  bedt  ben  ©edel  toieber  auf  unb  giebt  bie  übrige 
©auce  in  einer  ©auciere  apart. 

943.  Slltbcntfdjc  ©(biiffel-lßaftcte  oon  Sanften. 

9Jian  bereitet  ein  f^ricaffee  nad)  9£r.  621  oon  ©auben,  fotoie  ettoag 
$albfleifd)farce  unb  »erfährt  bann  bei  ber  Bollenbuitg  ber  haftete  toie 
in  9?r.  942.  9Jfan  red)net  auf  2 ißerfonen  eine  ©aube. 

944.  SlltöcHffdje  haftete  mm  ^albflcifd). 

^jier^u  bereitet  man  bag  fyricaffee  oon  ^atbgbruft,  toie  eg  in 
9?r.  419  befd)tieben  ift,  mifdjt  aber  einige  Eapern  ba^u.  -3ft  eg  evfaltet, 
fo  oollenbet  man  bie  haftete  toie  in  9h\  942. 


*)  ®eim  S8eftveid)en  beS  9tanbeS  achte  man  genau  barauf,  baß  ba§  © nicht 
an  ben  ©eiten  herunterläuft,  ba  bie§,  fobalb  ber  ©eig  einige  SDlinnteu  im  ~ fett 
geftanben  hat,  feft  loirb  unb  ihn  am  2lufgel)en  oert)iubert. 
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945.  granjöfiftpe  ©cpiiffel^tiftete  üoit  Godiveau  (fpr.  ©obitoop). 

5D?att  macpt  eine  feine  $albfleiftpfarce,  tt>ie  fie  in  sJ7r.  23  befdfrieben 
ift,  meld)e  man  mit  feinen  Kräutern  bermifdft  pat,  ftreicpt  pierüon  eine 
fingerbide  Sage  auf  bie  jur  haftete  Beftimmte  ©cpüffel,  rollt  bie  übrige 
garce  ju  etwa  2 3°^  langen'baumbtden  Sßitrftcpen,  bie  man  mit  in  33ut= 
ter  einpaffirten  Spampignond  abloecpfelnb  auf  ber  garcelage  in  gerat 
einer  flauen  fpalbfugel  orbnet  unb  bann  mit  bem  Sutterteig  öde  in 
fftr.  942  oollenbet.  fpat  man  bie  haftete  in  30—40  Minuten  gar  ge= 
Baden,  fo  fd^neibet  man  ben  ©edel,  füllt  eine  toeiffe  ober  Braune  ©ar= 
bedem  ober  fpaf<pee=©auce  (fpr.  fpafdjep)  über  ben  3npalt  ber  haftete 
unb  giebt  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©aueiäre  apart. 

946.  ©djiiffcHMtctc  bon  gifd). 

9J?an  bereitet  fie  bon  3ünber,  Sübeijau,  ©orfd;,  Sad)d  u.  f.  tu., 
to03u  für  10  — 12  ‘’ßerfonen  4 — 5 ^ßfunb  gifd)  erforberlid)  finb.  ©iefert 
fepneibet  man  aud  fpaut  unb  ©raten  unb  bann  in  16  cotelettförmige 
©tüde,  bie  man  mit  ©alg  unb  Pfeffer  beftreut  unb  mit  Sitronenfaft, 
3h>iebetfd)eiben  unb  fßeterfitie  mariniren  läßt.  ©en  übrigen  gifd),  fo 
toie  ben  Slbfad  padt  man  red)t  fein  unb  bereitet  babon  naep  sJ2r.  28 
eine  lodere  gifcpfarce,  bie  man  mit  feingcf>adter  unb  in  33utter  einpaffir= 
ter  fßeterfilie,  ©d>nitttaucf>  unb  üpampignond  bermifd)t.  ©ann  ftreid)t 
man  eine  fingerbide  Sage  bon  ber  garce  auf  eine  runbe  ©cpüffel,  legt 
8 bon  ben  marinirten  unb  abgetrodneten  gifepfiletd  barüber,  bebedt  fie 
mit  garce,  legt  bie  übrigen  8 gifd)ftüde  barauf,  lodere  man  abermald 
mit  garce  bebedt  unb  aud)  alle  an  ben  ©eiten  befinblicpen  gngen  ba= 
mit  audftreid)t,  fo  baß  bad  ©anje  bie  gönn  einer  glatten  ©albfugel  pat. 
■3e^t  beenbigt  man  bie  haftete  mit  bem  23utterteig  ibie  in  9?r.  942,  badt 
fie  in  % ©tunben  jn  fd)öner  garbe  unb  giebt,  opne  ben  ©edel  abjupe- 
ben,  eine  toeiße  ©arbeüen=©auce  in  einer  ©andere  baju. 

947.  2lltbentfd)e  haftete  üott  gifd)  auf  eine  attberc  Slrt. 

§ierju  mirb  ein  gifd)fricaffee  nad)  sJir.  815  bereitet,  ju  toeltpem 
man  einen  Speil  ber  ©auce  red)t  bid  einfod)t,  um  baffelbe  bamit  ju 
ntifd^en,  ben  anberen  Speit  ber  ©auce  lägt  man  biinner,  um  ipn  in  einer 
©aueiäre  apart  31t  geben,  ©ie  ^Saftete  boÜenbet  man  nun  mit  ettoad 
gifd)farce,  toie  bie  .^)üpner=fßaftete  in  Sfr.  942. 
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948.  ©d)iiffcl=^aftctc  uoit  Mal. 

Sitten  Mal  Don  2‘A — 3 s^3funb  fcbueibet  man,  nad)bem  er  abgejo* 
gen  ift,  in  jmei  ginger  bide  ©lüde  unb  entfernt  and  biefen  erft  bie  Sin* 
gemeine  unb  bann  befjutfam  bie  9uidengräte.  'Dann  bcftreut  man  bie 
Malftiide  mit  Pfeffer  unb  ©alj  unb  marinirt  fie,  mie  ben  gifd)  in 
i)?r.  815.  Snjmifdjen  bereitet  man  mit  l‘A  ^3funb  £>ed)t  ober  $anber 
nad)  sJ?r.  28  eine  feine  garce,  oermifd)t  fie  mit  in  SButter  einpaffirten 
Kräutern,  füllt  barnit  bie  abgetrodneten  Malftiide,  umbinbet  fie  mit  S3iub= 
faben  unb  läßt  fie  mit  iprer  9Jtarinabe,  mit  ^Butter  unb  etmad  2öeißmein 
10  Minuten  auf  langfamem  geuer  bämpfen.  hierauf  nimmt  man  fie 
aud  ifjrent  gonb,  läßt  fie  erfalten,  rid)tet  fie  mit  ber  übrigen  gifd>farce 
mie  in  sJ£r.  942  auf  einer  ©d)üffel  an  unb  beenbigt  fie  nad)  ber  in  ber* 
fetben  Kummer  angegebenen  Mrt  mit  beut  33utterteig.  9D?an  giebt  eine 
meiße  Kräuter*  ober  ©arbellen=©auce  nad)  sJ?r.  193  unb  9?r.  195  apart 
ba^u.  Sbenfo  fann  man  mit  ben  mie  oben  gar  gemalten  Malftüden 
nebft  gifdjflößen,  Slfampignond  unb  $rebdfd)roänjen  nad)  9?r.  815  ein 
gricaffee  bereiten,  unb  menn  bied  erfaltet  ift,  bie  haftete  barnit  üoüenben. 

949.  <Sd)iiffel*ißaftctc  non  gefaljcncn  geringen. 

®ie  gefallenen  geringe  (6  ©tüd)  päutet  man  ab,  fd)neibet  fie  aud 
ben  ©raten  unb  legt  fie  in  9ttitd),  barnit  bad  ©alj  rein  audjiefyt.  jDantt 
trodnet  man  fie  ab,  beftreid)t  fie  mit  einer  Oon  l‘A  ^ßfunb  gifd)  bereite* 
ten  unb  mit  Kräutern  oermifd)ten  garce  auf  ber  einen  ©eite,  rollt  fie 
jufammen,  orbnet  fie  mit  ber  übrigen  garce  auf  einer  mit  23utter  be* 
ftridjeneu  ©d)iiffel  in  gorm  einer  platten  §albfugel  unb  bepanbelt  fie 
meiter  mie  in  %lx.  942.  Mud)  giebt  man  eine  meiße  ©arbeiten*  ober 
Äräuterfauce  apart. 

950.  Vol-au-vent  (fpr.  SBolomaugl)). 

Sr  unterfd)eibet  fid)  oon  ben  oorigen  hafteten  baburd),  baß  er  blinb 
abgebaden  unb  erft  bann  auf  oerfd)iebeue  Mrt  gefüllt  mirb.  ®ie  23erei* 
tungdart  ift  folgenbe:  £)er  SButterteig  mirb  nad)  sJh\  933  fedfdtnal  fo 
gleid)mäßig  mie  möglid)  gefd)lagcn  unb  einen  guten  ginger  bid  red)t 
egal  audgerollt.  £>ann  fd)neibet  man  baraud  mit  einem  Meinen  90ieffer, 
meld)ed  man  etmad  fd)räg  t)ätt,  eine  runbe  glatte,  meld)e  fo  groß  fein 
muß,  ald  ber  SBoben  ber  ©d)itffel,  auf  melier  man  ben  Vol-au-vent 
anrid)ten  miß,  feljrt  bie  glatte  um  unb  legt  fie  auf  ein  teid)t  naß 
gemad)ted  ruubed  Sied)  ober  ^latfonb.  hierauf  mad)t  man  auf 
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ber  glatte,  etwa  jmei  unb  einen  fyalben  ginger  breit  bom  9?anbe  ent= 
feint,  mit  ber  äRefferfpifce  einen,  einen  falben  ginger  tiefen,  runben 
(Emfdjnitt,  moburd)  ber  U)edet  bed  Vol-au-vent  bejeidjnet  mirb.  ^un 
brücEt  man  in  bie  ©eite  bed  Sftanbed  in  gleidjmäfjigen  (Entfernungen  mit  bem 
ÜRefferrüdett  (Einfd)nitte,  beftreid)t  bie  obere  ©eite  bed  Vol-au-vent  mit 
gequirltem  (Ei  unb  fdjiebt  if)it  in  ben  gut  burd)gebei3ten,  aber  nicf)t  ju 
feigen  Ofen.  Oie  Sad^eit  mäljrt  je  nad)  ber  ©röfje  bed  Vol-au-vent 
eine  bjalbe  bid  breimertct  ©tunben.  ©obalb  fid)  bie  Stufte  fyart  unb  feft 
anfüfylt,  ift  er  gar.  SRan  nimmt  iljn  bann  aud  bem  Ofen,  fjebt  ben 
Oedel  ab,  entfernt  mit  einem  föffel  ben  im  Innern  befinblicfjen 
meinen  Oeig,  läßt  ben  Vol-au-veut  im  Ofen  einige  SDlinuten  nadjtrod= 
nen,  fdjneibet  ib>n  oom  Sied)  unb  pn^t  bie  ju  braun  gefärbten  ©teilen 
mit  bem  Steffer  ab.  — 2luf  eine  anbere  2t  rt  mürbe  man  ben  Vol-au-veut 
öollenben,  inbem  man  ben  Sutterteig  einen  falben  ginger  bid  audrollt, 
eine  runbe  Statte  oon  bem  Umfange  bed  ©d)iiffelbobend  baraud  fd)nei= 
bet  unb  aud  biefer  mieber  eine  Heinere  runbe  Statte,  meld)e  man  l)eraud= 
nimmt,  fo  baff  baburdj  bie  juerft  gefd)nittene  Statte  ju  einem  jmei  gin= 
ger  breiten  9?anb  geformt  mirb.  Oie  jmeite  Heinere  Statte  rollt  man 
nun  mie  einen  geberfiel  bid  aud  unb  fd)neibet  batmn  einen  runben  So= 
ben,  ber  ein  menig  größer  ift,  ald  ber  mie  oben  geftaltete  9?anb.  Oiefen 
Soben  legt  man  auf  ein  naßgemadjted  Sied),  beftreid)t  ifyn  mit  (Ei,  legt 
ben  SRanb  barauf,  beftreid)t  biefen  oben  ebenfalld  mit  (Ei,  ntad)t  an  ber 
©eite  mit  bem  SJefferriiden  (Einfcfynitte  unb  badt  ben  Vol-au-vent,  fo= 
gleid)  mie  oben.  Statt  (teilt  it)n  einige  2lugenblidc  in  ben  offenen  Ofen 
fyeiß  unb  füllt  tljn  mit  einem  ber  unter  sJJr.  934  bid  941  angegebenen 
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Ragouts.  3ur  Serjierung  legt  man  auf  bad  Ragout  einige  mit 
Trüffeln  ober  3lI11Öe  beforirte  QueneÜd  non  meiner  §ifd)farce,  redjt 
mei^e  ©fyampignond  unb  eine  runbe  gefpidte  unb  glacirte  Äalbdnülcfj 
(fiefje  bie  gigur). 

951.  Vol-au-vent  (fpr.  äßolotoangl))  mit  Sritaffcc  üon  ^iibncrn,  Xanücti 

nnb  Sifdj. 

SKan  bereitet  eins  ber  in  sJ?r.  934—941  angegebenen  ^ricaffeed 
nad)  ben  gegebenen  Sorfdjriften,  fod)t  febod)  bie  ©auce  ein  toenig  bider 
ein,  füllt  bad  gricaffee  in  ben  l)eiß  gemalten  Vol-au-vent  unb  gavnirt 
if)n  mit  ben  gefüllten  ^rebdnafen.  ©iefe  ©Rüffel  bejeicf>net  man,  mie= 
mol)l  mit  Unred)t,  mit  bem  tarnen  £mtmer=,  STanben»  ic.  fßaftete. 

952.  Vol-au-vent  (fpr.  SBolomangf))  mit  £»il)ucr#iiree  (&  la  reine, 

fpr.  a la  9iät>n). 

£)ad  non  ber  £>aut  unb  ben  j?nod)en  abgelöfte  gleifd)  non  2 in 
einer  Sraife  nad)  sJJr.  583  gar  gemad)ten  £)ül)nern  ftößt  man  im  9)för= 
fer  red)t  fein  unb  ftreid)t  ed  burd)  ein  ©ieb.  Son  ber  burdfgegoffenen 
unb  entfetteten  ü l; n e r b r ü I; e bereite!  mau  mit  2Beißntel)l  eine  ©auce, 

bie  man  mit  7*  Ouart  ©al)ne  bicf  einfodft.  Seim  21nrid)ten  riiljrt  man 
bad  burd)ge[trid>ene  £uil)nerfleifd)  mit  ber  ©auce  unb  einem  ©tüd  Sut= 
ter  Ijeif3,  füllt  ed  in  ben  Vol-au-vent  unb  garnirt  ilfn  oben  mit  nerlore= 
neu  (Siern  (fielje  9?r.  73).  ©tatt  bed  £ml)tter=.fßüreed  fann  man  ein  9?eb= 
fyüfyner=1ßüree  bereiten,  tneld)ed  man  mit  einer  braunen  ©auce  nerrüljrt, 
bie  and  bem  non  ben  $nod)en  gezogenen  turnet  (fpr.  gümeb)  bereitet 
ift  unb  nennt  bann  ben  Vol-au-vent  au  chasseur  (fpr.  ol)  ©d)afföl)r). 

953.  Vol-au-vent  (fpr.  SBolomangf))  mit  Slnftent. 

3u  einem  Vol-au-vent  für  12  fßerfonen  nimmt  man  100  Sluftern, 
läßt  fie  mit  ßitronenfaft  unb  SBeißmein  auf  bem  geuer  fjeiß  merben 
unb  befreit  fie  non  ben  Särten.  Son  1 fßfnnb  £>ed)t  mad)t  man  nad) 
sJfr.  28  eine  feine  gifd)farce,  rollt  biefe  mit  2Jiel)(  ju  fleinen  rttnben 
Stößen,  bie  man  etmad  breit  brüdt,  um  ipnen  bie  ©eftalt  ber  21nftern 
ju  geben,  fod)t  fie  in  SBaffer  mit  ©al^  nb  unb  läßt  fie  auf  einem  ®urd)= 
fd)lag  abtropfen.  Son  bem  Slufternfonb  bereitet  man  nad)  sJ?r.  206  eine 
etmad  bide  Lüftern  = ©auce,  nermifdjt  biefe  mit  ben  Sluftern  unb  ben 
$ifd)flößen,  läßt  bad  Ragout  nur  l)eiß  merben,  nicf)t  fod)eu,  unb  füllt 
ed  in  ben  Vol-au-vent. 
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954.  Vol-au-vent  (fpr.  Söolomangl))  Don  ©todfifd)  k la  bechamel 
(fpr.  a la  33efd)anteß). 

3) er  Stodfifd)  mirb  rote  in  sJ2r.  895  borbereitet,  gar  gemacht  unb 
trenn  er  gut  abgetropft  ift,  mit  einer  nadj  Wr.  188  jiemlid)  bicf  einge= 
fodjten  23ed)antel  = Sauce  bermifdß  unb  in  ben  Vol-au-vent  gefüllt. 

955.  glcitrottd  (fpr.  glöprongf)). 

gjicm  roßt  ben  fed)dmal  gefdjtagenen  Sutterteig  toie  einen  Scaler 
bid  aud,  ftid)t  mit  einem  runben  bunten  ober  glatten  2tudfted)er,  ber 
etma  2—2%  $oß  im  2)urd)iueffer  pat,  ^palbmonbe  aud,  legt  biefe  auf 
ein  naßgemacfßed  23led),  beftreid)t  fie  oben  mit  ©i  unb  badt  fie  im  ^iem= 
lid>  bjei^en  Ofen  in  15  -Dünnten  31t  fdjöner  garbe.  9ttan  gebraud)t  fie 
jurn  ©antiren  bon  gricaffeed,  91agoutd  it.  f.  lb.  *A  i)3funb  23utterteig 
reicht  für  eine  große  Sd)üffel  aud. 

956.  Xiiubal  (fpr.  Sämbapl)  Don  ©Zacaroni. 

^nerjit  bereitet  man  einen  mürben  £eig  nad)  sJtr.  932,  beftreid)t 
eine  glatte  ruube  $orm  bid  mit  33utter,  roßt  ben  Xeig  fo  bünn  ald  mög= 
lid)  ju  einer  langen  glatte  aud,  fd)neibet  babon  einen  Streifen,  ber  fo 
lang  ift,  ald  breimal  ber  ®urd)tneffer  ber  $onn  beträgt  unb  fo  breit, 
ald  bie  ^ornt  l)od)  ift,  j'djneibet  bie  ©nben  gerabe  unb  roßt  ben  Streifen 
tbie  eine  Sanbroße  auf.  ®en  £eigabgang  fnetet  man  jufammen,  roßt 
ipn  ju  einer  bünnen  rnnbeu  fßlatte  aud  unb  fdjneibet  baraud  jmei  runbe 
©oben,  bie  gerabe  fo  groß  fittb,  ald  ber  ©oben  ber  $orm.  SDann  roßt 
man  ben  Seigabgaug  nodjmald  bünn  aud,  fd)neibet  baraud  bie  auf  ber 
beigegebenen  gigur  angegebenen  erforb  erliefen  ©änber,  fünfte  unb  äBlät= 
ter  aud,  legt  biefe,  toie  bie  geidßtung  ed  angiebt,  auf  ben  ©oben  unb 
ben  fftanb  ber  f^orut  unb  beftreidß  fie  mit  ©i.  üfiun  fteßt  man  bie  SSeig= 
rdße  aufred)t  in  bie  gönn  unb  roßt  fie  mit  ber  red)ten  ^artb  langfant 
auf,  tnbem  man  fie  jugleid)  mit  ber  linfen  £>anb  au  bie  am  gormranb 
befinblidje  ©erjierung  feftbrifcft.  SBenn  bie  ©nben  bed  Streifend  jufam* 
menlommen,  beftreid>t  man  bad  eine  mit  CSi,  flappt  bad  anbere  barüber 
unb  brüdt  ed  feft.  ®ann  beftreidß  man  ben  auf  beut  ©oben  ber  f^orm 
befinblidjen  9fanb  bed  Seigftreifend  mit  ©i,  legt  ben  einen  runben  £eig= 
hoben  auf  ben  ©oben  ber  f^ortn  unb  brüdt  il;n  fomopl  auf  bie  ©er= 
jierung,  mie  auf  ben  9faub  feft.  35aburd)  f>at  man  bie  gorm  opne  feben 
3mifd)enraum  mit  Seig  audgelegt.  hierauf  fed)t  man  */*  fßfttnb  nid>t 
ju  ftarfe  SJfacaroiti  in  Sßaffer  mit  Salj  gar,  aber  nid)t  31t  meid),  läßt 
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fte  auf  einem  35urcpfcplag  rein  abtropfen,  fcpmenft  fie  in  ber  ft'afferolle 
mit  einem  paar  Söffet  93ed)amel=  ober  aud?  £omate-©auce  nad?  sJ?r.  188 
unb  sJ?r.  225,  einem  ©tiid  Butter,  'A  ^fnnb  geriebenem  'ißarmefanfäfe, 
©atj  unb  Pfeffer  burd)  unb  füllt  fie  in  bie  aufgelegte  gorm.  Söorper 
pat  man  ben  £eig  leidet  mit  einer  @abel  geftodjen,  bamit  feine  Suft 
jtoifdjen  £eig  unb  $orm  Porpanben  ift.  9?un  beftreid)t  man  ben  £eig= 
ranb  oben  mit  Si,  legt  bie  nod;  übrige  runbe  glatte  über  bie  SDfacaroiti, 
brüdt  fie  feft  an  ben  9?aub,  fd>neibet  ben  über  bie  gorm  pinaufragenben 
iXeig  glatt  ab,  fdjiebt  bie  £imbal  in  ben  mäßig  peißen  Ofen  unb  badt 
fie  in  % ©tunben  jju  fcpöner  g-arbe.  S3eim  2lnrid?ten  ftürjt  man  fie 
auf  eine  runbe  ©cpüffet,  mad)t  ringsum  bid)t  an  bem  3ianbe  einen  Sin= 
fd^nitt,  pebt  ben  fo  gebilbeten  Oedel  ab,  füllt  ettoaf  23ed)antel=  ober 
j£omate^©auce  über  bie  9?facaroni,  bie  man  toieber  mit  bem  Oedel 
Zubedt  unb  giebt  bann  bie  £imbal,  natpbem  man  fie  nodt  mit  jerlaffener 
£afelbouillon  beftridjen  pat,  jur  Üafel.  9}?an  faun  bie  £imbal  aud?, 
nad)bem  fie  mit  £eig  aufgelegt  ift,  mit  Srbfen  füllen,  mit  ber  freiten 
runben  SOeigplatte  Perfdjließen  unb  ju  fd)öner  gdrbe  baden.  2)ann  ftürjt 
man  fte  auf  eine  ©d?üffel,  pebt  ben  3)edel  ab,  entfernt  bie  Srbfen,  füllt 
bie  ^orni  beim  Slnridjten  mit  ben  toie  oben  bereiteten  SDiacaroni  unb 
bebedt  fie  mit  bem  Oedel.  2lud)  faitn  man  fie  mit  ben  9Jfacaroni  nur 
breiPiertel  Poll  unb  oben  mit  einem  Ragout  ü la  Toulouse  nacp  9?r.  934 
ober  einem  97agout  ä la  financiöre  ttad)  r.  938  füllen. 

957.  Simlml  (fpr.  Sämbapl)  uon  Dtnöcln  mit  £>iipncru  (ä  la  reine, 

fpr.  a la  fftäpn). 

Ü)ie  £imbal  toirb,  toie  in  ber  Porigen  Kummer,  mit  Srbfen  (blinb) 
abgebaden.  3)ann  mad?t  man  pou  2 ganzen  Siern  einen  y?ubelteig  nacp 
sJdr.  40,  rollt  biefen  büitn  auf  unb  fd>neibet  ipn  ju  zolllangen  fciueit 
Rubeln,  toeldje  man  in  SBaffer  mit  ©alz  ober  in  Souiüon  meid?  fod)t 
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unb  auf  einem  ®urd)fd)lage  ablropfen  läßt.  Sad  SBruftfleifdj  bon  jtoet 
braifirten  §ül)nern  fdjneibet  man  in  feine  ©tifte  bon  ber  @röße  ber 
Rubeln  unb  fcc^t  bon  ber  burd)gegoffencn  unb  entfetteten  ^nißnerbrüße 
mit  SBeißmeßl  unb  *A  Quart  ©aßne  eine  bicfe  ©auce.  Qiefe  bermifd)t 
man  beim  21nrid)ten  burd)  beßutfamed  Umfd)toenfen  mit  ben  Rubeln  unb 
bem  ^üßnerfleifd),  fo  toie  mit  einem  ©tiid  Butter  unb  ettoad  toeißem 
Pfeffer,  füllt  ße  in  bie  bon  ben  (Srbfen  befreite  Simbal,  bebecft  fie  mit 
bem  üDedel  unb  giebt  fie  jur  Safel.  £)ie  Rubeln  fönnen  aud)  toie  bie 
2D£acaroni  in  9£r.  956  bereitet  unb  entweder  mit  benfetben  gebaden,  ober 
beim  2lnrid)ten  ßineingefüllt  toerben.  9J£an  nennt  bann  bie  Simbal  ä la 
Milanaise  (fpr.  a la  9J£ilanäl)f’). 

958.  Simlrnl  (fpr.  Sämbaßl)  üon  ©dßulcit. 

SBäßrenb  man  bie  Simbal  toie  in  -ttr.  956  mit  einem  mürben  Seig 
audgelegt,  bereitet  man  bon  2 ganjen  unb  2 gelben  Siern  einen  feften 
Nudelteig,  toie  in  sJ£r.  40,  rollt  ißn  bünn  and  unb  fdjneibet  ißn  mit 
bem  Badrabe  ober  einem  9)£effer  in  l'/a  goll  große  Bierede,  bie  man 
in  SBaffer  mit  ©al§  unb  einem  toenig  Butter  ein  paarmal  aitffodjen  unb 
auf  einem  ®urd)fd)lage  rein  abtropfen  läßt.  ÜDreibiertet  ^3funb  nidft  ju 
magerer  gefodßer  ©dßnfen  toirb  fein  geßadt  unb  mit  ben  sJ£ubelflederlu 
fdßdßtoeife  in  bie  audgelegte  gorm  getßan.  Sann  rüßrt  man  V*  Quart 
faure  ©aßne  mit  4 ganzen  (Siern  flar,  füllt  biefe  9?iifd)nng  nad) 
unb  nad)  in  bie  Sambal,  bie  man  in  % — 1 ©tunbe  in  guter  £pi§e  braun 
bädt,  auf  eine  ©cßüffel  ftürjt  unb  ald  Beigericßt  ju  großen  gleifcßftüden 
3ur  Safel  giebt. 

959.  Siittbal  (fpr.  Sämbaßl)  bon  ©torfßfd). 

Stftan  bertoenbet  baju  Diefte,  ober  aud)  2 ‘’ßfunb  ©todfifd),  ben  man, 
toie  in  51£r.  895  befd)rieben,  beßanbelt  unb  gar  !od)t.  Unterbeß  ßat  man  bie 
#tinbe  bon  für  1 ©gr.  B£ild)brob  ober  ©emmel  auf  bem  SReibeifen  abgerie= 
ben,  bie  Ärume  in  Sftild)  getoeid)t  unb  rein  audgebrüdt,  eine  ßtoiebel  ober 
©d)nittlaud)  fein  geßadt  unb  nebft  ©alj,  SRudfatnuß  unb  Pfeffer  ju 
ber  audgebrüdten  ©emmel  gerüßrt.  ®ann  beftreut  mau  ben  Boden  ber 
toie  in  9?r.  956  mit  mürbem  Seig  audgelegten  Simbalform  mit  geriebener 
©emmel,  legt  eine  Sage  in  ©tüde  gepfliidten  ©todfifd)  darüber,  bann 
reid)lid)  ©tüdd)en  frifd)e  Butter,  eine  £age  getoeidße  ©emmel  unb  fo 
fort,  bid  bie  gorm  boll  ift.  hierauf  jerquirlt  man  4 ganje  (Sier  mit  einem 
biertel  Quart  füße  ober  faure  ©aßne,  giebt  ßinreidjenb  ©alj  unb  Pfeffer 
baju  unb  füllt  bied  löffeltoeife  in  bie  Simbat,  bie  man  mit  einem 
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Seigbedel  (fietje  sJd.  956)  to  er  fd>  ließt,  1 — 1 'A  ©tunbe  baden  tä^t  unb 
mit  einer  meinen  ©arbellen=©auce  anridßet. 

960.  M^affcroöe. 

Um  eine  9£eid  = $affero£(e  für  10 — 12  ißerfoneu  fyer^ufteüen,  mäfd)t 
man  2 f>funb  9teid  nur  leidet  mit  üöaffer,  läßt  it>n  mit  etma  nod) 

einmal  fo  oielem  SBaffer,  ald  9?eid  in  ber  $afferoüe  ift,  mit  'A  ißfunb 
Vutter  unb  ©atz  auf  rafd)em  geuer  anfodjen  unb  langfam  aud= 
quellen,  bis  er  ganz  meid)  ift  unb  bie  einzelnen  Körner  fid>  leidet  zer= 
brücfen  taffen.  ®ann  arbeitet  man  ben  91eid  mit  einer  ^oljfetle  über 
im  SDZörfer  fo  lange  burd),  bid  er  einen  £eig  bitbet,  ben-  man  in  eine 

mit  Vutter  audgeftridmne  ^afferotle,  toeldje  bie  ©röße  fyat,  bie  man  ber 

9teid--$afferoUe  geben  miß,  feft  einbrüdt  unb  ,il)n  barin  erfaßen  läßt, 

hierauf  ermannt  man  bie  $afferoüe  ein  menig,  ftürjt  ben  91eid  auf  ein 
ißlatfonb,  fd)neibet  bie  Verzierungen  mit  einem  fd)arfen  SJleffer  recf)t  tief 


Fig.  80. 


fyeraud  (fief>e  bie  gigur)  unb  mad)t  auf  ber  oberen  ©eite,  etma  einen 
ginger  breit  oom  9ranb  entfernt,  einen  freidförtnigen  tiefen  ©nfcfmitt, 
um  ben  ®edel  ju  bezeidjnen.  9?un  beftreid)t  man  bie  9?eid=tafferolle 
oermittelft  eined  f>infeld  mit  jerlaffener  Vutter  ober  St rcbdbutter,  bie  man 
mit  einigen  (gigeiben  berrüfyrt  t>at  unb  badt  fie  im  jiemlid)  fjeißen  Ofen 
ju  fd)öner  garbe.  — Stuf  eine  einfachere  9lrt  mad)t  man  bie  9?eid= 
fafferoße,  inbem  man  ben  Sfteid  in  eine  paffenbe  f afferolle  britdt,  il)n 
fogteid)  ftitrjt  unb  mit  einer  fdfarffantig  gefd)nittenen  9)?ol)rrübe,  bie  man 
öfter  in  äöaffer  taud)t,  bie  Verzierungen  in  ben  9teid  einbrüdt.  SKan 
füllt  bie  9ieid4?afferoüe  in  berfelben  2lrt  mit  oerfd)iebenen  9iagoutd 
u.  f.  ro.  mie  ben  Vol-au-vent  in  Her.  950  — 954.  (Sbenfo  fann  man  bie 
9teid-föafferotle  meiß  laffen  unb,  ol)ne  fie  zu  baden,  füllen. 


3>oI=au=v>cntS,  9iei8=Äaffevolteu  unb  <ßoupeton8. 
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961.  *ßoupcton  (fpr.  SSuhptongf))  Don  StciS. 

©er  SteiS  wirb  wie  in  ber  »origen  Kummer  jiemlid)  fteif  aitSge= 
quollen  unb  babon  ein  27»  3°^  M)er  9t<*nb  auf  ciner  nmben  ©Rüffel 
breffirt,  ben  man  erft  glatt  ftreidft  unb  bann  mit  einer  SJtofjrrübe  bunt 
briicft.  Sn  bie  leere  SDtittc  beffelben  füllt  man  ein  nad)  Str.  598  jiemlid) 
bid  bereitetes  fpül)ner=gricaffee,  bebedt  bieö  mit  einer  bünnen  £age  SteiS, 
bie  man  mit  geriebenem  fßarmefanfäfe  beftreut,  mit  jerlaffener  33ntter 
ober  SfrebSbutter  beträufelt  unb  im  Dfen  31t  fdföner  garbe  badt.  ©tatt 
beS  £>ül)ner=gricaffeeS  !ann  man  ben  'ipoupcton  mit  einem  gifd)=gricaffee 
nad)  Str.  815,  ober  itad)  belieben  mit  einem  Stagout  bon  Stel)  ober 
§afen  (Sfr.  564  unb  577),  ober  aud)  mit  einem  ©almi  bon  Stebl)ül)nern, 
gafanen  u.  f.  W.  füllen. 

962.  Savmc  haftete  ü la  financiere  (fpr.  a la  finangßiäEjr). 

©aju  bereitet  man  einen  ©rcffir=©eig  nad)  einer  ber  in  Sfr.  931 
angegebenen  Slrten,  rollt  il)n,  wenn  er  fyinreicbenbe  3e^  gerntjt  f)at,  jur 
©ide  eines  falben  ghtgerS  auS  unb  fd)ueibet  eine  runbe  glatte  bon  ber 
©röße,  weld)e  man  ber  haftete  geben  will.  ©en  übrigen  ©eig  fnetet 
man  ^ufammen,  rollt  il)n  ju  einer  langen,  einen  halben  ginger  biden 
glatte  auS  unb  fd)iteibet  biefe  ju  einem  etwa  47»  3oK  breiten  unb  brei= 
mal  fo  langen  ©treifen,  als  bie  runbe  ©eigplatte  im  ©urd)meffer  hat; 
baS  heißt:  betrüge  ber  ©urdjnteffer  ber  runben  glatte  7 3oü,  fo  müßte 
ber  ©treifen  21  3°U  lang  Werben.  ©ie  beiben  (Snben  beffelben  fd)rägt 
man  mit  bem  SJfeffer  fo  ab,  baß,  wenn  fie  übereinanbergelegt  werben, 
beibe  jufammen  nur  ebenfo  bid  fein  bürfen,  als  ber  ©eigftreifen  an  allen 
übrigen  ©teilen  ift.  Sfun  legt  man  ben  runben  23oben  auf  ein  mit  23ut= 
ter  beftridjeneS  ißapier,  flappt  ben  Staub  beffelben  etwa  einen  I)alben 
ginger  breit  um  unb  brüdt  il)n  jwifd)en  ben  gingern  beiber  fpänbe 
■burcf)  gleichmäßigen  ©rud  etwa  1 3od  in  bie  ipöfye  unb  ju  gleicher  3eit 
ben  33oben  mit  ben  gingern  bon  ber  SJfitte  nad)  bem  Stanbe  31t  bünner, 
fo  baß  er  burd)  baS  Umlegen  beS  StaubcS  nid)tS  an  feinem  Umfange 
»erliert.  Sft  bieS  gefd)d)en,  fo  beftreid)t  man  ben  Stanb  anSWenbig  mit 
(Si,  legt  ben  ©eigftreifen  barum,  beftreid)t  bie  abgefd)rägten  (Silben  gleid)- 
falls  mit  ©i,  Happt  fie  iibereinaitber  unb  brüdt  fie  aufeinanber  feft. 
©ann  brüdt  man  ben  ©eigftreifen  mit  ben  3c^Öef^n0erri  an  ben  ^aub 
beS  33obenS  feft,  fd)Weift  bie  haftete  bnrd)  ©rud  ber  ginger  nad)  oben  etwas 
auS,  fneipt  ben  Stanb  außen  unb  inwenbig  mit  bem  Jtneipeifcn,  beftreid)t 
bie  ^ßaßete  mit  ©i  unb  öergiert  fie  mit  bem  nod)  übrigen  ©eig,  ben  man 
fi'urtfj 'S  iUuftcirteö  ficdjbud).  27 
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bümt  audgeroHt  fiat,  in  Beliebigen  Lüftern  in  ber  21rt,  mie  ed  bie  bei= 
gegebene  gigur  barftefft.  hierauf  beftreid>t  man  bie  Serjierung  ebenfalls 
mit  @i,  füllt  bie  haftete  mit  (Srbfen  nnb  umgiebt  fie  mit  mehreren  mit 
23utter  betriebenen  s.ßabicrbänbern,  bie  man  mit  23inbfaben  befeftigt. 
yiun  täfft  man  bie  haftete  int  beiden  Ofen  gu  fcf)öner  ftarbe  baden, 
entfernt  bad  ^afiier  nnb  bie  (grbfen,  beftreid^t  bie  haftete  mit  ^erfaffener 
Oafefbouiffon  unb  füllt  fie  mit  einem  nad)  Wv.  938  bereiteten  Ragout 
ä la  finaneiäre  ober  einer  ber  bei  betn  Vol-au-vent  in  sJir.  950 — 954 
befdjriebenen  güUungen. 

963.  SEÖarntc  haftete  boit  §afcn. 

y?ad)bent  man  2 £>afeu  abgewogen,  löft  man  bad  gfeifcf;  berfelben 
Don  ben  5?nod)en,  fpidt  bie  4 9iüd'enftüde  mit  gemürjten  ©bedfäbert  un^ 
marinirt  fie  mit  Pfeffer,  ©aß,  ©itronenfaft,  einem  £orbeerbfatt,  3toiebefn 
unb  ^peterfitie.  £)ann  faßt  man  ein  ©tüd  S3utter  in  einer  $afferoKe 
gergeben,  tbjnt  bie  9utdenftitde  mit  ihrer  Sftarinabe  I>ineiit  unb  faßt  fte 
auf  beut  gtuer  einige  3e^  fcf>tt>i^en  unb  in  ihrem  $onb  erfaften.  Oad 
audgeföfte  ^eufenffeifd)  fd)neibet  man  toürflig  unb  läßt  ed  mit  gefdtabtem 
©bed  ober  mit  ißutter,  ©aß,  Pfeffer,  einer  in  ©d^eiben  gefdjnittenen 
3ioiebeI  unb  einem  ©tüdcfyen  Sorbeerbfatt  auf  rafdjem  geuer  nur  fteif 
braten  unb  bann  erfaften.  3ft  bied  gefdjeßen,  fo  ßadt  man  ed  red^t  fein 
unb  bereitet  mit  einem  SSiertef  fo  »ief  fßanabe  unb  einem  Viertel  fo 
Diel  ©bed  ober  33utter  eine  feine  f^arce  uad)  Sftr.  26,  in  toeldje  man  bie 
geftoßenen  unb  burd;geftrid)enen  ©rüffeffdjafen  mifeßt-  Oann  giebt  man 
ber  $arce  mit  ©aß,  Pfeffer  unb  9?iudfatnu§  einen  guten  ©efd;ntad, 
breffirt  nad)  9^r.  962  eine  s.|3aftetenfrufte,  bie  man  mit  (Srbfeit  füllt, 
feßiebt  fie  in  ben  Ofen  unb  läßt  fie  nur  fo  fange  baden,  bid  ber  £eig 
troden  ift,  ohne  fieß  ju  färben.  üßun  entfernt  man  bie  (Srbfen,  ftreidjt 
auf  ben  53oben  ber  ^Saftete  eine  anbertfjafb  Ringer  bide  ^arcefage,  orbnet 
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bte  fjafenrüdenftüde,  bie  man  je  nad)  ber  ©röffe  in  2—  3 Steile  geteilt, 
mit  ben  in  ©djeiben  gefdjnittenen  ©rüffeln  (%  — SA  $funb)  barüber  unb 
bebedt  (ie  abermals  mit  garce.  3ft  bie  haftete  bis  etma  einen  ginger 
breit  unter  bem  9*anbe  gefüllt,  fo  bebedt  man  fie  mit  biden  ©bedbar= 
ben  unb  einem  Sutterbabier  unb  läßt  fie  im  nid)t  ju  heißen  Ofen  in 
einer  ©tunbe  gar  unb  ju  fd)öner  garbe  baden.  Seim  2lnrid)ten  entfernt 
mau  baS  Fabier  unb  ben  ©bed,  nimmt  baS  gett  mit  einem  (Stöffel 
ab  unb  übergießt  bie  haftete  mit  einer  gumeü©auce,  bie  man  mie  in 
sJh\  574  bereitet  l>at.  ©ie  übrige  ©aitce  giebt  man  in  einer  ©auciäre 
abart.  SDlan  fann  aud)  bie  ©rüffeln  fortlaffen  unb  ftatt  bereit  einige 
get;adte  StjambignonS  an  biegarce  unb  einige  ganje  in  bie©auce  tt)un. 

964.  Söarntc  haftete  boit  5Hcf). 

äRan  bermenbet  baju  bie  gut  gehäuteten  S^üffe  einer  9?el)feu!e,  hon 
melden  man  bie  beften  in  cotelettförmige  ©tiide  fdjneibet,  mit  gemürjten 
©bedfäben  burdjjiel)t,  mie  in  ber  hörigen  Kummer  marinirt  unb  in 
Sutter  fdjmifct.  ©ie  garce  bereitet  man  auS  bem  übrigen  3tel;fteifc^ 
unb  beenbet  bie  fßaftcte  mie  in  ber  hörigen  Kummer. 

965.  SBarnte  haftete  mm  gafanen. 

©aju  töft  man  baS  Sritftfleifd)  hon  2 gafanen,  mte  eS  in  97r.  602 
befd)rieben,  hon  ben  Änodjen,  häutet  eS,  fdjneibet  eS  in  cotelettförmige 
©titde,  fbidt  biefe  mit  feinen,  gemürjten  ©bedfäben  unb  fdjmi^t  fie, 
nachbem  man  fie  marinirt,  einige  Stugenbtide  in  Sutter  fteif.  ©ie  5?eu= 
len  bratet  man  in  Sutter  faftig  gar,  löft  baS  gteifd)  hon  ben  Knochen, 
ftoßt  eS  mit  1 $funb  auS  fjaut  unb  ©ebnen  gefdjabtem  $a!bfleifdj  im 
SDtörfer  fein,  thnt  ein  ©ritte!  fo  biet  Ißanabe  unb  ein  ©ritte!  fo  bie! 
Sutter  ober  ©bed,  als  man  gteifd)  bab  ©alj,  Pfeffer,  (Si  unb  bie  ge= 
hadten  ©riiffelfd)a!en  baju,  flößt  2l!IeS  gut  burd)einanber,  ftreidjt  eS 
burd)  ein  ©ieb  unb  beenbigt  bann  bie  haftete  nad)  Angabe  hon  sJfr.  962. 

966.  SÜBainte  haftete  hott  9!cb!jiihncrn. 

©iefe  mirb,  fo  mie  bie  hafteten  hon  anberent  2Bi!bgeflüge!,  mie  in 
9?r.  965  bereitet. 

967.  «ccfftcntS:  (fbr.  Sihffte!)fS>Mtctc. 

Bu  einer  haftete  für  8 ‘ißerfonen  fd)neibet  man  mie  in  sJir.  370 
Heine,  einen  ginger  bide  SeeffteafS,  beftreitt  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer, 
fdjmifjt  fie  rafd)  mit  ge!)adter  ^ßeterfilie,  ©d)nitt!aud)  unb  Sl)ambignonS 
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in  Vutter  bon  beibeu  ©eiten  nur  fteif  unb  läßt  fie  er  falten.  ®en  g(eifd)- 
abgang  bom  gilet  I)adt  man  mit  eben  fr  biel  fftinbertalg  red)t  fein,  mi'trjt 
il;n  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  ÜDZudfatnuff  unb  ftöfst  b ad  ©anje  int  Sttörfer 
31t  einer  feinen  garce.  ©tma  '/*  9D?e£e  Kartoffeln  fod>t  man  I?alb  gar, 
fd)ält  fie  unb  fdjneibet  fie  in  runbe  ©djeiben,  bie  man  mit  ©alj  beftreut. 
©inb  biefe  Vorbereitungen  beenbct,  fo  legt  man  eine  glatte  gönn  ober 
eine  KaffcroKe,  lote  bie  ©intbal  in  sJtr.  956,  mit  einem  mürben  ©eig  aud, 
ftreidtt  auf  ben  Voben  eine  Sage  garce,  orbnet  barüber  eine  Sage  Veef- 
fteatd  mit  ber  Vutter,  in  melier  man  fie  gefdjlbifK  bjat,  bann  eine  Sage 
Kartoffelfd)eiben  unb  füllt  bie  haftete  fo  bid  etira  einen  ginger  breit 
unter  beut  fftanbe  boÜ,  bod)  muff  obenauf  garce  fomnten.  SDaun  bebedt 
man  fie  mit  einer  runbcu  ©eigplatte,  bie  man  an  beit  mit  ©i  beftridje- 
neu  Dianb  feftbrüdt,  fd)neibet  ben  überflitffigen  ©eig  über  bem  gerat- 
raub  ab  unb  bacft  bie  haftete  in  1 — l'/j  ©tttnben  gar  unb  ju  fd)öner 
garbe.  Veint  2(nrid)ten  ftiirjt  man  fie  auf  eine  runbe  ©d)üffel,  mad)t 
oben  ringd  um  ben  fftanb  einen  ©infdjnitt,  pebt  ben  baburd)  gebilbeten 
©)edel  ab,  füllt  eine  braune  §ad)äe=  ober  9Jiabeira=©auce  in  bie  fßaftete 
unb  giebt  bie  übrige  in  einer  ©andere  apart  bajit.  Sftan  fann  biefe 
fßaftete  aud)  tote  bie  © d;  ü ff  et = a ft  e t e in  9?r.  942  mit  Vutterteig  bereiten, 
bod)  muff  man  biefelbe  langfant  unb  mit  fßapier  bebedt  baden,  bamit 
ber  ©eig  nid)t  ju  braun  roirb,  el)e  nod)  ber  gnljalt  ber  fßaftete  gar  ift. 

968.  Kalte  haftete  üott  ©djittfett. 

SJfan  nimmt  baju  einen  fleitten,  itid)t  31t  ftarf  geräudjerten  ©dnnfeit, 
ben  man,  nad)bem  er  geloäffert,  toie  in  sJc'r.  512  ntd)t  gans  meid)  fod)t 
unb  nad)  bem  ©rfalten  bon  ber  ©d)toarte  befreit,  ©ann  fd)neibet  man 
bad  gett  ab,  fo  baff  nur  eine,  einen  falben  ginger  bide  Sage  baoon  auf 
beut  ©d)  inten  bleibt,  beputjt  bie  bom  fftaud)  gebräunten  ©teilen,  löft 
bad  gleifd)  nad)  ber  äftudfellage  ab  unb  fd)iteibet  ed  in  bide  ©tiide,  bie 
man  abrunbet.  Von  bem  ©d)iufenabfat(  unb  eben  fo  oiel  berbem  Kalb- 
fleifd)  ober  magerem  ©d)toeinefleifd)  bereitet  man  mit  eben  fo  biel  frifd)etn 
©d)toeine-  unb  bem  ©d)infenfett,  ald  beibe  gleifdfarten  sufammen  betra- 
gen,  eine  garce  nad)  sJ?r.  25,  ber  man  mit  einigen  fein  gel)adten  ©Ka- 
lotten, in  Vutter  einpaffirten  Kräutern,  ©al3  unb  Pfeffer  unb  einem  toenig 
SJJaforan  einen  guten  @efd)tuad  giebt.*)  ©inb  biefe  Vorbereitungen 
beenbet,  fo  mad)t  man  mit  3 fßfunb  2)M)1,  % fpfunb  Vutter,  ©als  unb 
!od)enbem  Söaffer  einen  feften  ©refftr-©eig  nad)  9?r.  931.  ©obalb  biefer 
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pinretdpenb  lange  geruht  £>at,  formt  man  baraud  nad)  9?r.  962  einen 
s,Paftetentopf,  ben  man  jebod)  etioad  poper  unb  bidcv  in  Oeig  mad)t, 
fneipt  unb  oerjiert,  mit  @i  beftreid)t  unb  nad)bem  bied  getrodnet  ift,  mit 
einem  hoppelten  23utterpapier  umgiebt,  toeldjed  man  mit  Siubfaben,  opne 
ipn  ju  fepr  <$u  fcpnüren,  befeftigt.  9hm  legt  man  bad  innere  ber  haftete 
mit  bünnen  ©pedbarben  aud,  ftreid)t  eine  Sage  garce  auf  ben  Söoben 
berfelben,  legt  fo  oiel  ©d)infenftüde,  ald  neben  einanber  i)3la^  traben, 
in  biefelbe,  bebecft  biefe,  fo  loie  bie  ßmifdjenräume  mit  einer  neuen  garce* 
tage  unb  fäprt  fo  fort,  bid  bie  haftete  bid  auf  einen  ginger  breit  unter 
bem  Siattbe  gefüllt  ift,  bod)  niu§  bie  letzte  Sage  aud  garce  befielen. 
Oiefe  bebecft  man  mit  ©pedbarben  itnb  bann  mit  einer  runben  Oeig= 
platte,  toeld)e  man  feft  mit  bem  nodjmald  mit  <5i  beftricpenen  Staub  ju= 
fammenbriidt.  9?ad)bem  man  benfelben  gerabe  gefdjnitten  unb  aud)  in* 
loenbig  bunt  gelniffen  l;at,  mad)t  man  in  ber  SRitte  bed  Oedeld  ein  run* 
bed  Sod),  ftellt  ein  l'A  3oÜ  breited  Seigbanb  aufred)t  ringd  um  baffelbe, 
beftreid)t  bie  (Snben  bed  23anbed  mit  ©i  unb  Happt  fie  iibereinanber,  fo 
baf  man  baburd)  einen  Heinen  ©djornftein  erhält,  ber  ba^u  bient,  ber 
in  ber  haftete  befinblid)en  Suft  einen  Slitdtoeg  $u  getoäpren,  inbent  ol)ne 
biefe  SBorficpt  bie  haftete  beim  ißacfen  jerplafjen  mürbe.  Sinn  fetjt  man 
biefe  in  einen  gut  gewehten  Ofen  unb  badt  fie  in  2 — 2%  ©tunbe  gar. 
©obalb  fid)  bie  ißaftete  Don  oben  ju  febjr  färbt,  bebedt  man  fie  mit  einem 
ftarfen  Rapiere.  fpat  man  fie  aud  bem  Ofen  genommen,  fo  giefjt  man  burd) 
ben  ©d)ornftein  ein  ©lad  ÜDtabeira,  unb  trenn  fie  falt  ift,  fo  riet  jer= 
taffened  ©d)treinefd)mal,5  hinein,  bid  bie  haftete  gefüllt  ift.  Sßitl  man  fie 
rertoenben,  fo  macpt  man  oben  bid)t  an  bem  Stanbe  einen  (Sinfdjnitt, 
l)ebt  ben  Oedel  ab,  entfernt  bad  gett  unb  bie  ©pedbarben  unb  gießt  fo 
Diel  flüffige  gleifd)gallcrte  über  bie  haftete,  ald  in  biefelbe  einjiepen  trill. 
3ft  bie  gleifdjgatlerte  erftarrt,  fo  fd)neibet  man  bad  innere  in  ©tiide, 
o!;ne  ed  peraudjunepmen,  füllt  bie  haftete  mit  gepadter  gleif d^gaHerte 
unb  garnirt  fie  mit  eben  fold)en  Gfroutond,  ober  ricptet  fie  auf  einer 
fauber  gebrodenen  ©erniette  an.  Oie  Trufte  beftreidjt  man  mit  ‘ißro* 
renceröl  ober  Oafelbouiüon,  bamit  fie  recpt  gläujenb  toirb.  Söill  man 
bie  haftete  gleicp  oertoenben,  fo  fantt  man  fie,  fobalb  fie  aud  bem  Ofen 
fomrnt,  mit  flüffiger  gleif djgaUerte  füllen  unb  bann  loeiter  loie  oben  be= 
panbeln.  — Uni  fie  jur  längeren  Slufbetraprung  geeignet  ju  mad)en, 
tput  man  beffer,  fie  nid)t  in  einem  Oeigranbe,  fonbern  in  einem  irbenett 
fßaftetentopf  ju  baden.  SDtan  legt  biefen  mit  bünnen  ©pedbarben  aud, 
fcpid)tei  gleifcp  unb  garce  abired)felnb  pinein,  bebedt  bie  obere  garce* 
läge  mit  ©pedbarben  unb  einem  runben  ‘’ßapierboben,  ftellt  ben  ^3afte= 
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tento^f  mit  feinem  Oedel  bebecft  in  ein  flaues  ©efcfyirr  mit  etmaS 
fodfenbent  SBaffer  unb  läßt  bie  haftete  barin  im  Ofen  2 — 3 ©tnnben 
batfen,  inbem  man  b aS  Sßaffer  ab  unb  jn  erneuert.  Oft  bie  haftete 
erfattet,  fo  übergießt  man  fie  mit  ©d^meinefett.  Seim  ©ebraud)  taudjt  man 
ben  sßaftetentopf  einen  Slugenblid  in  »armes  Söaffer,  ftürjt  bie  haftete 
auf  ein  Srett  unb  fdjneibet  fie  in  fdföne  ©Reiben,  bie  man  entmeber 
auf  einer  ©Rüffel  ober  in  einem  nadj  SWr.  962  blinb  abgebadenen  fßafte* 
tentobf  anridftet  unb  mit  f^teifc^gaHerte  garnirt.  £)aS  in  biefer  Kummer 
angegebene  Serfafiren  finbet  auf  aüe  Wirten  bon  fatten  hafteten  feine 
Slnmenbung,  bie  nur  burd)  bie  betriebenen  güüungen  eine  Slbänbermtg 
erleiben. 

969.  $altc  haftete  boit  Silb. 

3)ie  beften  £f>eile  auS  einer  9?et)=  ober  £)irfd)feule  fd^neibet  man  in 
runbe  ©tiide,  bie  man  mit  gemitteten  ©pedfäben  burcbjiefyt  unb  mit  in 
©d?eiben  gefdjnittenen  3fomf>eln,  ©alj,  Pfeffer  unb  einem  ©lafe  9fta= 
beira  einige  ©tunben  mariniren  laßt.  ®aS  übrige  Söilbfleifd)  bereitet 
man  mit  eben  fo  biel  magerem  ©d^meinefleifd)  unb  fo  biel  ©d?meinefett 
ober  ©ped,  als  beibe  gteifdjtljeite  jufammen,  itad)  9?r.  25  jn  einer 
$arce.  Sermenbet  man  jn  ber  haftete  Trüffeln,  fo  mifdjt  man  bie  fein* 
geftoßenen  unb  burd^geftridjenen  £ritff  elf  egalen  in  bie  $arce,  bie  in 
©d)eiben  geftf^nittenen  Orüffeln  bertfjeilt  man  abmed)felnb  beim  güüen 
ber  haftete,  meld)e  fo  mie  baS  ®reffiren  beS  XeigeS  mie  in  sJir.  963 
gefd)ief)t,  auf  jebe  gteifdjtage  unb  boflenbet  bann  bie  haftete  mie  in  ber 
hörigen  Kummer.  3(uS  ben  SBilbabgängen  unb  $nod)en  fod)t  man  mit 
Söaffer  unb  Söurjetmerf  ohne  ©alj  eine  Srübe,  bie  man  furj  einfodjt 
unb  menn  bie  haftete  gleid)  berbraud)t  merben  foK,  mit  bem  9ftabeira 
bermifd)t  unb  in  bie  haftete  gießt,  fobalb  fie  auS  bem  Ofen  fommt, 
ober  ber  $arce  beinüfdft,  menn  bie  haftete  längere  3e^  aufbemal;rt 
merben  foH. 

970.  ^afte  haftete  bon  §afcn. 

©iefelbe  mirb  ebenfo  mie  bie  haftete  bon  UBilb  bereitet,  inbem  man 
bie  fftiidenftüde  ffüdt,  bon  bem  übrigen  gleifd;  mit  5?albfleifd)  bie  $arce 
bereitet  u.  f.  m. 

971.  $altc  haftete  bott  toilbcnt  ober  jalmtcitt  ©cfliigcl. 

®ie  SereituugSart  biefer  hafteten  ift  bei  allen  Sitten  bon  ©eflügel 
biefelbe,  nur  mürbe  bie  Sacfjeit  nad)  ber  ©röße  ber  haftete  eine  län= 
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gere  ober  fingere  fein.  (§d  genügen  3.  33.  für  eine  Heine  fßctftete  mit 
2 fRebt)üljnern  1%  ©htnben,  Wogegen  eine  $uten=  ober  fapaunem 
«ßaftete  bid  3 ©tuuben  jntn  ©armerben  erforbert.  2)ad  ©eftüget  mirb 
leid)t  gefengt,  gcftoppett  unb  and  ben  $nod)en  getöft  (fiet)e  ©eite  23 
befoffiren),  bann  inmenbig  mit  fteinen  gemürjten  ©pedfäben  gefpidt  unb 
mit  ©alj  unb  fßfeffer  b eftreut.  2)ie  garce  bereitet  man  nad)  sJ?r.  26 
unb  mifdfft  bie  non  ber  ©ade  befreiten  Sehern  bed  ©eftügetd,  unb  menn 
man  Trüffeln  benu£t,  bie  geftoßenen  unb  burdjgeftridjenen  Xrüffetfd)aten 
hinein.  ®ie  fttodjen  bed  ©eftügetd  fod)t  man  mit  WBaffer  ober  unge= 
faljener  Vouidon  mit  SBurjetmerf  and,  gießt  bie  33rüt)e  burd)  ein  ©ieb 
unb  fod)t  fie  fui'3  ein,  um  fie  entmeber  unter  bie  garce  31t  nüfcfen  ober 
um  fie  in  bie  gebadene  fßaftete  31t  gieren,  je  nachdem  man  biefe  gteid) 
berbraudjen  ober  tangere  3eit  Ratten  mid.  ©inb  biefe  Vorbereitungen 
beenbigt,  fo  formt  man  entmeber  nad)  ÜRr.  925  einen  ißaftctentopf  aud 
STeig,  ober  man  benu^t  einen  irbenen  fßaftetentopf,  melden  man  mit  bitn= 
nen  ©pedbarben  audtegt.  ®ad  ©eftiiget  belegt  man  inmenbig  mit  in 
©d>eiben  gefd)nittenen  Trüffeln,  fi'idt  ed  mit  etmad  bon  ber  garce, 
giebt  it)tn  eine  runbe  ober  Icingtidjrunbe  gerat,  beftreid)t  ben  33o= 
ben  bed  fßaftetentopfed  mit  einer  3odbiden  garcetage,  belegt  biefe  mit 
in  ©cfeiben  gefdjnittenen  Trüffeln,  orbnet  je  nad)  ber  ©röße  ein  ober 
mehrere  ©tüde  ©eftüget,  bie  33ruft  nad)  unten,  darüber  unb  bebedt  biefe 
mit  £rüffetfd)eiben  unb  mit  garce,  mit  ber  man  and)  ade  3ünfd)enräume 
audfüdt,  fo  baß  Wded  feft  eingefd)id)tet  unb  bie  fßaftete  bid  etma  einen 
ginger  breit  unter  bem  fRanbe  gefiidt  ift.  ÜDann  bebedt  man  fie  mit 
©pedbarben,  mit  einer  Seigptatte,  ober  mettn  fie  in  einem  irbenen 
fßaftetentopf  getnad)t  ift,  mit  bem  SDedet  beffetben  unb  badt  fie  fe  nad) 
ber  ©röße  bon  l'A  — 3 ©tunben,  um  fie  bann  meiter  mie  in  SRr.  968 
3U  behandeln.  33ei  großen  ©eftügeHfßafteten,  mie  bon  fßutern,  Äapan* 
nen,  trappen  tt.  f.  m.,  giebt  man  ber  fßaftete  eine  obate  gornt,  meldje 
ber  ©röße  bed  ©eftügetd  angemeffen  ift.  Wettered  ©eftüget  fann  man, 
ofyne  ed  3U  befoffiren,  mit  ©ped  burd)3iet>en  unb  meid)  braten  ober 
fdjmoren  unb  bann  bad  abgetöfte  gteifd)  mit  ber  garce  abmed)fetnb  in 
bie  haftete  fd>id)ten.  23ei  einer  fatten  ©d)nef)fen=^3aftete  müßte  man  bie 
©ingcmeibe  ber  ©djnepfen  unter  bie  garce  mifd)en  unb  bie  ©djnepfen= 
föpfe  auf  bie  fßaftete  fielen. 

972.  ©änfelcbcr^ßaftctc. 

3U  fßaftete  mittterer  ©röße  mürbe  eine  große  ober  3mei  ftci= 
itere  ©änfetebern,  IV»  ^funb  ©d)meinefteifd),  l'A  ‘pfunb  ©ped  ober 
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frifd>eö  Sd)tbeinefett  unb  1 ißfunb  Trüffeln  andreren.  Oie  Gebern 
fdmeibet  man  in  4 Steile,  jiefyt  fo  nie!  mie  möglich  bie  ipaut  ab,  beftreut 
bie  Stüde  mit  Salj  unb  läfft  fie  fo  einige  3eit  ftefjen.  Oie  Trüffeln 
bürftet  man  fauber  ab,  fd^ält  fte  red)t  fein,  fdjneibet  3 — 4 babon  in 
Iänglid)e  bieredige  Stifte,  tbie  bide  Spedfäben,  fatgt  biefe  Orüffelftifte 
unb  briidt  fie  bon  allen  Seiten  in  bie  Seberfttide,  nadjbem  man  ^ubor 
mit  bent  fDteffer  (£infd)nitte  in  biefe  gemadjt,  um  bad  ©»bringen  ber 
Trüffeln  ju  erleichtern.  Oie  Hälfte  bed  $leifd)ed  paffirt  man  mit  etibad 
Sdflbeinefett,  einigen  in  Sdjeibett  gefd;nittenen  3^tebeln,  mit  Salj, 
Pfeffer  unb  ben  2Ibfüüen  ber  Seber  auf  rafdtem  Reiter  fteif,  ftöfjt  ober 
hadt  ed  mit  beut  rofyen  gleifd)  unb  betn  Sd^meinefett  fo  fein  ald  mög= 
lid),  tffut  nod)  bad  nötige  Sah,  geftojfene  ©etbitrje  (fiefye  Sette  25) 
unb  bte  feingefyadten  Oriiffelfdjalen  baju  unb  ftreid)t  bte  $arce  burcfy. 
9?un  fe§t  man  bie  ©äitfcleberftiide  mit  ber  garce  unb  ben  in  Sdjeiben 
gefdmittenen  Trüffeln  fd)id)t»eife  in  einen  i)3aftetentopf  bon  Oeig  ober 
Steingut  ein,  mobei  man  bie  in  Sftr.  968  gegebenen  2ln»eifutigen  befolgt, 
unb  läßt  bie  ißaftete  l'A  — 2 Stunben  baden  mtb  jtbar  im  SBafferbabe, 
menn  man  fie  in  einem  irbetten  ißaftetentopf  bereitet.  3ft  bie  haftete 
gar  unb  erfaltet,  fo  füllt  matt  fie  mit  jerlaffenem  Sd)ibeinefett,  bebedt 
fie  mit  einem  runben  Rapier  unb  ifjrem  Oedel  unb  bermafyrt  fie  an 
einem  füllen  Ort.  2Bitl  man  fie  gebraud;en,  fo  entfernt  man  bad  $ett, 
ftürjt  bie  fßaftete,  nadibem  man  fie  in  marnted  Sßaffer  getauft  unb 
fdjneibet  fie  in  biinne  Sd)eibeu,  bie  man  franjförmig  anrid)tet  unb  mit 
gefyadtem  Slfpic  unb  2Iffnc--©rontond  garnirt.  — Sluf  eine  anbere  2lrt 
läfft  man  bie  ißaftete  erft  im  CSife  red>t  feft  »erben  unb  fticf>t  fie  mit 
einem  fdjarfen  S3led)löffel,  ben  man  in  fyeiffed  SBaffer  taudjt,  ju  bünnen 
Scheiben  and,  bie  man  r ed>t  hoch  auf  einer  Sd^üffei  übereinattber  tfyürmt 
unb  mit  Slfpic  garnirt  ober  aud)  itt  einem  basierten  Ulfpic^Äanbe  (fiefye 
9fr.  618)  anriddet. 


23on  ben  Salaten. 
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Zwölfter  Mfrljuitt. 

Don  bat  Malaten. 

3ur  ^Bereitung  eines  guten  ©alateS  barf  man  nur  ganj  frifc^eS  uub 
btel  fßrobenceröl,  aber  nur  toenig  uub  fcffatfen  CSffig,  am  beften  Gsftra» 
goneffig  üertoenben.  ferner  muß  man  ben  ©alat  mit  einer  ©alat=@abet 
unb  Löffel  gut  burdimifdjen,  bamit  er  gleichmäßig  bau  Del  uub  (Sfftg 
burdfbrungen  mirb.  ©benfo  barf  man  ben  grünen  ©alat  nur  auf  ben 
lebten  Stugenblid  anmadfen,  meil  er  fonft  metf  unb  jähe,  unb  baburd) 
unoerbaulid)  mirb.  Die  ^Bereitungsart  felbft  ift  berfdjieben.  23alb  oer= 
mifd)t  man  ben  ©alat  einfach  mit  ©fftg,  Del,  ©alj  unb  Pfeffer,  halb 
mit  einer  nad)  9ir.  241  gerührten  2Jiagnonaifen=©auce.  ©intge  rühren 
baS  ©elbe  oon  einem  l;artgelod)ten  Cgi  mit  Del,  (gffig  unb  etmaS 
SUtoftrid)  flar  unb  rühren  ben  ©alat  mit  biefer  9Jctfd)ung  burd).  9Jiau  fann 
auch  feingehadte  ißeterfüie,  ©d)atotten,  ©djnittlaud),  ©[tragen  unb  an* 
bere  größter  an  ben  ©alat  tl)un,  tooburd)  er  nur  an  2öol)lgefd)mad:  ge* 
toinnt. 

973.  ^ßbffalat  (Sattid)). 

9D?an  entfernt  bie  äußeren  grünen  ^Blätter,  befreit  bie  anberen  non 
ben  ftarfen  Rippen,  fdjneibet  baS  ©alatljerj  in  öier  Dl)6^  mäfd)t  ben 
©alat  red>t  rein,  fd)toenft  in  einem  Sud)  baS  2Baffer  auS,  ober  ^jreßt 
ben  ©alat  leicht  jmifchen  ben  £>änben  unb  oermifd)t  ihn  mit  Del,  (gffig, 
©al3  unb  Pfeffer.  9Jian  rechnet  auf  2 Söffet  Del  einen  Söffet  (gffig, 
ober  noch  toeniger,  toenn  er  [ehr  fdjarf  ift.  Da  2Me  ben  ©alat  füß 
lieben,  fo  tl)ut  man  toohl,  eine  ©d)ate  mit  geftoßenem  guefer  baju  ju 
geben.  2lm  beften  aber  fdfmedt  ber  ©alat,  menn  man  ihn  mit  einer 
9D7agnonaifen  = ©auce  (fpr.  tD7anjonähfen  = ©ohße)  nad)  9?r.  241  ber* 
mifd)t. 

974.  ©alat  mit  faurcr  ©ahne. 

97ad)bem  man  ben  ©alat  mie  in  ber  oorigen  9iummer  beriefen,  ge* 
toafd)en  unb  auSgefdjtoenft  hat,  oermifd)t  man  ihn  mit  red)t  guter  faurer 
©al)ne,  etmaS  ©alj  unb  nad)  ^Belieben  mit  guder,  °b£r  mit  nod)  etmaS 
©ffig,  gehaeftem  ©djnittlaud)  unb  ©ftragon. 
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SSott  ben  ©ataten. 


975.  ©pedfalat. 

307an  fdjneibet  ©pect  fetnlüürflig,  bratet  ifyit  auf  bem  Reiter  gelb 
imb  oermifd)t  Ujtt  mit  ettoad  (Sffig  unb,  toenn  man  ben  ©alat  füg  machen 
mitl,  mit  ©prup  ober  3u^er-  Sftit  biefer  Sftifdjung  oermengt  man, 
nad)bem  fie  ettoad  abgefüljlt  ift,  ben  ©alat,  bocf)  barf  bied  nur  im  kit- 
ten Slugenblid  oor  bem  ©ebrauep  gefdjefyen,  meil  ber  ©alat  fonft  gteief) 
jufammenfällt  unb  jäfye  mirb.  (Stuf  % ißfnnb  ©peef  regnet  man  einen 
STaffenfopf  Güffig  unb  beinahe  eben  fo  oiel  ©pntp). 

976.  ©nöibicnfalat. 

3 um  ©alat  oertoenbet  man  nur  bie  gelben  SBlätter  ber  Snbioien, 
»erlieft  fie,  entfernt  bie  biefen  Rippen  unb  mäfcfyt  ben  ©alat  red)t  rein. 
23cim  Stnric^teit  fd)toenft  man  ipn  aud  unb  oermifefjt  ipn  mit  Del,  @ffig, 
fßfeffer,  ©alj  unb  feingepaeften  Kräutern,  ober  mit  einer  äftagnonaifem 
©aitce  nad)  97r.  241.  Sr  tann  bebeutenb  oiel  ©et  oertragen. 

977.  9tapuit$cl  = @alat. 

35oit  ben  9?apunjetn  fdjneibet  man  bie  SBurjelfpi^en  ab,  Verlieft  bie 
23lätter  unb  mäfdjt  fie  mehrere  SJtale,  bamit  fie  nidft  fanbig  finb.  3n= 
jmifd)en  fepabt  man  einen  Speit  fRapontitamnrjetn,  foept  fie  in  oielem  SBaffer 
mit  ©atj  meid)  unb  fdjneibet  fie  nad)  bem  (Srfalten  in  fd)räge  ©Reiben. 
£)iefe  mifd)t  man  entmeber  mit  Del,  (Sffig,  ©alj  unb  Pfeffer,  ober  mit 
einer  SJtagnonaifen  = ©auce  (fpr.  SD7anjonät;fen  = ©o^ge).  Sie  9?apun= 
jeln  Oermifdft  man  mit  Del,  Sffig,  ©atj  unb  Pfeffer  unb  richtet  fie  in 
ber  Sftittc  ber  Sßurjeln  an. 

978.  @clIcrie=<Salnt. 

ytad)bem  man  bie  ©ederieföpfe  gemafdjen,  fodft  man  fie  mit  ber 
©epate  in  SBaffer  meid),  fd)ält  fie  unb  fdjneibet  fie  in  oiereefige  ober 
runbe  ©djeiben,  bie  man  mit  Del,  (Sfftg,  ©atj  unb  Pfeffer  anmad)t  unb 
mit  toie  in  sJtr.  977  bereiteten  fRapunjeln  garnirt. 

979.  SBnutncnlceffe,  ©artcutreffc. 

S3eibe  Slrten  merben  gut  ocrlefen,  gemafdjen  unb  meift  nur  mit 
Del,  (Sffig,  ©alj  unb  Pfeffer  angemad)t,  bod)  rüprt  man  jur  S3runnen= 
treffe  aud)  mopl  einige  partgefoepte  (Sibotter  mit  Del,  (Sffig,  ©atj  unb 
Pfeffer  ju  einer  ©auce,  mit  meldjer  man  bie  53runnenfreffe  üermifd)t. 


SSoit  bett  ©alaten. 
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980.  treffe  k la  Cumberland. 

Cr 

21[nö  äßeißbrob  ober  ©entntel  fd)neibet  man  flehte  obale  ©routond, 
röftet  fte  auf  gelinbent  5?of)Ieitfeucr  ober  int  ©fen  bon  beiben  ©eiten 
gelbbraun  unb  beftreid)t  fie  nad)  bern  ©rfalten  auf  einer  ©eite  mit  ©a- 
biar.  £>ie  mit  ©ei,  ©ffig,  ©afj  unb  Pfeffer  augemad)te  ©artenf reffe 
garnirt  mau  mit  biefett  ©routond. 

981.  ©nrfcmSnfat. 

®ie  biinn  gefdjälteit  ©urfett  merbett  mit  bern  Sftcffer  ober  mit  bent 
©urfenljobel  in  bi'tnne  ©djeiben  gcfd)nitten,  eingefaljen  unb,  nad)bent  fie 
eine  fyalbe  ©tunbe  geftanben  fjabett,  rein  audgepreßt  unb  mit  Oef,  ©ffig, 
Pfeffer,  gefiadter  ^eterfdic,  ©d)nittlaud)  unb  ©ftragon  angemacf)t.  ©benfo 
fann  man  bie  ©urfett  mit  einer  9)iagnonaifen=©auce  (fpr.  2)?anjonäf)fen= 
©ofyße)  ober  mit  faurer  ©afyne  bereiten,  bod)  biirfen  bie  gefiadten  Kräuter 
nidjt  fehlen.  ©a  bie  ©urfett  mitunter  bitter  unb  babttrd)  ungenießbar  finb, 
t^nt  man  gut,  eine  febe  bor  bent  ©d)tteiben  jtt  fofteit,  um  nid)t  ben 
ganzen  ©alat  burdj  eine  bittere  ©urfe  jn  berberbett.  ©inb  bie  ©nrfen 
nod)  fef>r  feiten,  fo  faljt  man  fie  nid)t  borfyer  ein,  tbeil  fie  baburd)  fel)r 
jufantntenfallen  unb  man  nur  loenig  ©alat  erhielte,  fonbern  man  mad)t 
fie  furj  bor  bern  ©ebraud)  mie  oben  an.  Sind)  fann  man  fie  mit  $opf= 
falat  jitfammen  anrid)teit. 

982.  itobl=<Salat. 

®ie  bon  ben  biden  SSIattrippen  befreiten  97ot^  unb  2öeißfof)U 
23Iatter  fd)neibet  man,  jebed  für  fid),  in  feine,  nid)t  31t  lange  gäben,  mad)t 
biefe  mit  ©ei,  ©ffig,  ©alj  unb  Pfeffer  an  unb  rid)tet  beibe  Äoljlarten 
nad)  ben  garben  abtoed)fe(nb  an.  Uni  bent  $ofd  bie  bläfjenben  23eftanb= 
'tfieile  ju  entjiefyen,  blandßrt  man  il;n  einige  9D7inuten  in  focfyenbem 
Sßaffer,  fi’tfdt  it>n  in  faltem  SBaffer  ab  unb  ntadjt  it>n,  nad)bem  er  rein 
abgetrofjft  ift,  tbie  oben  an. 


983.  ®oI)ucn=(£aIat. 

9?erf)t  junge  ©djneibebofmen  befreit  man  bott  ben  gäben,  fd)tteibet 
fte  ber  ©uere  nad)  in  joülange  ©tiiefe,  fod)t  biefe  in  SBaffer  unb  ©alj 
n?eid),  bod)  fo,  baß  fie  red)t  grün  bleiben,  unb  bermifdjt  fie,  fobalb  fie 
erfaltet  finb,  mit  ©ei,  ©ffig,  Pfeffer  unb  feingel)acfter  ^eterfilie. 
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25on  ben  ©«taten. 


984.  @pargct=@alnt. 

®er  gepulte  ©pargel  totrb  in  jolllange  ©tüde  gefdjnitten,  in  2Baffer 
unb  ©ata  gar  gefegt  unb,  nadfbem  er  rein  abgetropft  unb  erfaftet  ift, 
mit  Del,  ©ffig  unb  Pfeffer  angemad)t.  (Sbeufo  bereitet  man  aud)  ben 
33(umenfot)b=©alat. 

985.  ©cmifctjtcr  @cmiife=<&alat. 

©parget,  23lumenfot)t,  33of>nen,  grüne  ©rbfen,  'äftofmrüben  unb  9la= 
pontifa  = 2öuraeln  merben  in  SBaffer  mit  ©atj  gar  gefodjt  unb  nad)  bern 
2lbfüt)len  entmeber  mit  £)et,  (Sffig  unb  Pfeffer  angemad)t,  ober  mit  einer 
9)faguonaifen=©auce  (fpr.  ‘®lanjonät)fen==©ot>ße)  tiermifdjt. 

986.  Dlotljc  iKiibcit. 

2)ie  rotten  Silben  mäfd)t  man  rein  ab,  mobei  man  fid)  in  2td)t  nef)= 
men  muß,  bie  ©d^män^e  nidjt  ab^itbred^en,  mobttrd)  bie  9iüben  beim 
Kocfyen  bie  f^arbe  berlieren  mürben.  ®ann  fod)t  man  fie  in  oielem 
Söaffer  meid),  ftreift  bie  £)aut  babon  ab  unb  fdjneibet  bie  9tüben  in 
©djeiben.  ®iefe  legt  man  mit  ba^mifdjen  geftreutem  Kümmet  unb  mit 
feinmiirftig  gefdjnittenem  9J?eerrettig  in  ein  ©taö  ober  einen  ©teintopf 
unb  übergießt  fie  mit  abgetöntem  unb  ertattetem  nid)t  au  fdjarfen  (S'ffig. 
33 eint  ©ebraud)  giebt  man  bie  Siiiben  entmeber  nur  mit  itjrer  33riit)e, 
ober  aud)  mit  etma§  Det  angemadjt.  9)ian  fann  fie  and)  mit  in  runbe 
©djeiben  gefdjuittenem  ©eÜerie  unb  9iapontifa=3öurjetn  jufamnten  3ier= 
lid)  anrid)ten. 

987.  ©cftiirjtcr  a®uracl=@alat. 

tpierau  fodtt  man  93lot)rriiben,  ©eüerie,  Kartoffeln  unb  rotbje  9iü= 
ben  in  Söaffer  mit  ©ata  umid),  fd)ält  fie  ab  unb  fd^neibet  fie  in  egale 
runbe  ©d;eiben  oon  ber  ©röße  eines?  $iergrofd)enftüdes?,  fomie  and) 
red)t  grüne  ißfeffergurfen.  ®amt  gießt  man  ben  23oben  einer  runben 
gönn  bünn  mit  ftarer  gleifdjgalterte  (fietje  9?r.  81)  auS,  belegt  itm,  oon 
ber  2D7itte  anfangenb,  tranjförmig  mit  ben  Söurjelftüden,  inbent  man 
mit  ben  garben  abmedjfelt,  fo  baß  jebes?  ©tiiet  tjatb  über  baS  attbere  31t 
liegen  fommt.  -3n  berfetben  2trt  belegt  man  ben  SRanb  ber  gorm  mit 
toerfdjiebenfarbigen  Krcinaen,  bod)  muß  man  jebes?  Sßuraetftüd  in  aerlaffene 
gtcifdjgalterte  taudjen.  hierauf  oermifd)t  man  bie  übrigen  äßuraelftüde 
mit  einer  nad)  D?r.  242  bereiteten  gefd;tagenen  SJtagnonaife  (fpr.  9)ian= 
jonätjf’)  unb  füllt  bamit  bel;utfant,  ofyne  bie  33eraierung  au  »errüden,  bie 


5Bon  ben  ©alaten. 
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gorm.  ©obalb  baS  ©anje  erftarrt  unb  feft  geworben,  taucht  man  bie 
gorm  einen  Slugenblid  in  marmeS  SBaffer  unb  prjt  ben  ©alat  auf  eine 
©djüffel  ober  Slffiette. 

988.  £icnitg3=@alat. 

©erfelbe  fann  je  nad)  ben  SKitteln,  über  meld)e  man  berfügt,  ein= 
fad)  ober  feiner  jufamntengefefct  »erben.  Stuf  bie  einfache  SCrt  bereitet 
man  ifm,  inbem  man  abgefod)te  unb  gefdjälte  Kartoffeln,  gut  gemäfferte, 
auö  ©aut  unb  ©raten  gefdjnittene  ©eringe  unb  gefdjälte  Siegel  in  2Bür= 
fei  ober  längtid)e  ©treifen  fdjneibet  unb  biefe  mit  Del,  (Sfjtg,  Pfeffer, 
einer  geriebenen  ober  fein  gefjadten  3®tebel  unb  nad)  belieben  mit  etmaS 
3uder  oermifd)t.  SKan  red)net  babei  annäljerungSmeife  auf  eine  b>albe 
9D?ef$e  Kartoffeln  4—5  ©eringe,  ein  drittel  fo  oiel  Slepfel,  als  man 
Kartoffeln  l>at,  unb  einen  ©affenlopf  boü  fProbenceröl.  ©amit  ber  ©a= 
lat  nid)t  ju  troden  mirb,  nimmt  man  fd)mad)en  ©ffig,  um  babon  mefm 
jugießen  ju  fönnen,  and)  berbiinnt  man  ben  ©alat,  ibenn  er  nod)  ju 
troden  märe,  mit  etmaS  SBaffer.  — Um  il)n  feiner  jn  bereiten,  fdjneibet 
man  nod)  Kalbsbraten,  gefdiälte  faure  ©urfen,  ^ßfeffergurfen  unb  ©er= 
belatmurft  (bou  Oebern  etma  fo  bicl,  als  bie  gefd)nittenen  ©eringe  auS= 
mad)en)  baju  unb  bermifd)t  ben  ©alat  mit  einer  biden,  nad)  sJ?r.  241  be= 
redeten  SDtagnonaifem  (fpr.  SDfanionäl)feu=)©auce,  in  meld)e  man  etmaS 
SJfoftrid),  gefjadte  fßeterfilie,  ©d)nittlaud)  unb  ein  menig  3uder  get^an 
l>at.  äftan  garnirt  ben  ©eringS=©alat  entmeber  nur  einfad)  mit  gel)ad= 
ten  ^ßfeffergurfen,  rotljen  9füben,  bem  SBeifjen  unb  ©eiben  bon  f>art 
gefod)ten  ©iern,  ober  man  berjiert  il)n,  mie  ben  ©arbeiten  = ©alat  in 
sJ£r.  255. 


989.  ®cftiir3tcr  ©eringS=Salat. 

©at  man  ben  ©alat  mie  in  ber  hörigen  Kummer  gefd)nitten,  fo  be= 
reitet  man  nad)  sJ£r.  241  eine  9J£agnonaifen=  (fpr.  9J£anjonäf)fen=)©auce, 
bermifd)t  biefe  mit  Sftoftrid),  gefyadten  Kräutern  unb  mit  etmaS  gleifd)= 
gaüerte,  rüljrt  bie  ©auce  auf  bem  ©ife,  bis  fte  bid  mirb  unb  mifd)t  fie 
bann  mit  bem  ©alat.  5JJun  legt  man  eine  runbe  fform  in  berfelben  2lrt, 
mie  in  sJir.  987  mit  Söur^elmerf  auS,  füllt  fie  mit  bem  ©alat,  ben  man 
auf  bem  ©ife  erfalten  läfd,  ober  man  legt  ben  mit  gleifd)gatlerte  auSge= 
goffenen  iöoben  ber  fform  mit  KrebSfd)mäujen,  fßfeffergurfen,  tür!ifd)em 
SBeijen,  ©ffigfirfcfyen  ic.  aitS,  befeftigt  bie  Sßerjierung  bitrd)  bariiber  ge= 
träufelten  Slfpic,  berjiert  beit  9£anb  mit  beufelben  ©egenftänben  etma 
einen  3°^  fy°d),  tfjut  eine  eben  fo  l)oI)e  ©d)id)t  ©eringS=©alat  in  bie 
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gornt  mib  füllt  bie  etmanigen  3toifd)enräume  mit  gleifdjgatlerte.  -3ft 
bieö  auf  betrt  CSife  erftarrt,  fo  öerjiert  man  ben  9?anb  mieber  einen  30Ü 
f)od),  füllt  ©alat  unb  ©alterte  ginein  unb  fäf>rt  fo  fort,  big  bie  gorm 
bott  ift.  ®a  bie  gier  ^ur  ©ersierung  gebrausten  ©egenftänbe  meit 
bidEer  finb,  mie  bie  äöurjetftücfe  in  sJlx.  987,  fo  mürben  fie  fid),  menn 
man  ben  3?anb  gteid)  big  oben  augtegte,  nid)t  über  einanber  Ratten, 
barum  befolgt  man  bag  jute^t  befd^riebene  ©erfagren.  üDurd)  ben 
fd)id)tmeife  eingefiittten  ^eringgfalat  mirb  bie  ©ersierung  an  ihrer  ©teile 
feftgegalten. 


3fn  ber  Siegel  giebt  man  bie  ©ornpotg  jum  ©raten  gerum,  bocg 
!ann  man  fie  aud)  nacg  bemfelben  alg  einen  eigenen  ©ang  ferbiren. 
©oKen  fie  auf  bie  £afel  aufgefe^t  merben,  fo  mug  man  fie  natürlid) 
Sierlicger  anrid)ten  unb  mit  eingemad)ten  grüd)ten  gantiren.  (Sine  £aupt= 
bebinguttg  ift,  baff  man  bag  GEompot  füg  genug  mad>t  unb  mit  ginläng= 
lieg  bieler  ©auce  berfiegt,  bie  jebod)  fo  fürs  eingefod)t  fein  mug,  bag  fie 
bie  $rüd)te  glänjenb  übersiegt,  ©ompotg  bon  frifdjen  grüd)ten,  mie  ©rb= 
beeren,  Himbeeren  :c.  garnirt  man  aud)  mit  £öffelbigcuit. 


9?ad)bem  man  bie  nod)  grünen  ©tadjelbeeren  bon  ben  ©lütgen  unb 
©tielen  befreit,  mirft  man  fie  in  fodjenbeg  SBaffer,  in  meld)em  man  fie 
fo  lange  lägt,  big  fie  auf  bie  Dberfläcge  beg  SBafferg  fteigen,  mosu 
einige  Minuten  erforberlid)  finb,  tgut  fie  auf  einen  £)urd)fcglag  unb  lägt 
fie  rein  abtropfen.  £)amt  fod)t  man  auf  ein  ^funb  ©tadjelbeeren 
y,  big  3A  $funb  3uder  mit  etmag  SBaffer,  ©itronenfd)ale  unb  3immet 
ju  einem  biden  ©grup  ein,  tgut  bie  ©tad)etbeeren  ginein,  fd)menft  fie 
begutfam  mit  bem  3uder  burcg  unb  lägt  fie  mit  bemfelben  nod)  einige 


990.  ©arbclIcmSfllat. 

■Die  ©ereitung  beffelben  ift  fd)ott  in  sJir.  255  befdgrieben. 


$on  bcu  ÖEompntö  (fpr.  $ongf>ol;t). 


991.  Soittpot  bon  ©tnd)clbccrcn. 


aSon  ben  GEompotd. 


431 


ßeit  sieben,  of)ne  ju  fod)en.  hierauf  fcpüttet  man  bie  ©tadjelbeeren  in 
eine  ilffiette  unb  beftveut  fie,  menn  fie  nad)  bem  (Srfalten  nid)t  füß  ge= 
nug  mären,  mit  geflogenem  3ucJer- 

992.  Sompot  üon  3ot)annidbccrcn. 

9^ed}t  große  reife,  meiße  ober  rottje  3ot)annidbeeren  pfUicft  man  bon 
ben  ©tieten,  mäfdjt  fte  unb  läßt  fie  rein  abtropfen.  Stuf  1 ^Sfnnb  3o= 
pannidbeeren  fod)t  man  % ißfunb  3uder  mit  <2itronenfd)ate  ju  einem 
bid'en  ©prup  ein,  fd)üttet  bie  Sopannidbeeren  hinein  unb  läßt  fie  eim= 
mal  auffod)en.  ®ann  gießt  man  ben  3«der  bon  ben  23eeren  ab,  läßt 
tpn  einfod)en,  bid  er  in  breiten  tropfen  bon  bem  Söffet  fällt  unb  fdjmenft 
bie  Sopannidbeeren  bamit  burd). 

Stuf  eine  anbere  SIrt  jerbrücft  man  bie  £ätfte  ber  Sopamtidbeeren, 
läßt  ben  ©aft  burd)  ein  Such  ober  einen  ^Üjbeutet  ftar  burd)laufen, 
riiprt  fie  mit  eben  fo  ferner  3uc^er^  *>'3  Sefeterer  gefcpmotjen  ift,  ber= 
mifdft  bte  ganzen  3fopannidbeeren  bamit  unb  rietet  fie  an. 

993.  Sontpot  boit  ©rbbcercn. 

(Sine  biertet  9Ke(3e  große  ©arten*  ober  2tnanad*(Srbbeeren  befreit 
man  bon  ben  ©tieten,  mäfdft  fie  unb  läßt  fie  rein  abtropfen.  ®ann 
mäfd)t  man  eine  biertet  SD^e^e  Söatberbbeeren,  ftreic^t  fie  burd)  ein  fei* 
ned  ©ieb,  bermifd)t  bie  burc£)geftrid)ene  SDSaffe  mit  geftoßenem  3uc^err 
Bis  fie  redjt  fiiß  ift  (ettoa  8 — 12  Sotp),  berbinbet  fie  burd)  beputfamed 
Urnfcpmenfen  mit  ben  ganzen  (Srbbeeren,  läßt  bad  (Sompot  auf  bem  (Sife 
erfatten  unb  garnirt  ed  mit  Söffelbidcuit. 

Stuf  eine  einfad)ere  Slrt  bermengt  man  bie  gut  gemafdjenen  (Srbbeeren 
mit  geftoßenem  3u^er  unb  etmad  SBeißmeiit. 

994.  (Sompot  bon  Himbeeren. 

„ StJ^an  bereitet  ed  entmeber  mie  in  ber  hörigen  -Kummer,  ober  mie 
bie  3opamtidbeeren  in  -Kr.  992. 

995.  (Sontpot  bon  £cibclbeercn  (Sefingcn). 

®ie  ^jeibetbeeren  (SSefinge)  merben  bon  ben  ^Blättern  bertefen,  ge* 
mafepen,  mit  3U(lerr  Bintmt  unb  einem  menig  Sßaffer  einmal  anfgefod)t 
unb,  toenn  ber  ©aft  ju  lang  märe,  auf  einen  ®urd)fd)tag  gegoffen. 
2)en  ©aft  fod)t  man  bann  ein,  bis  er  breit  bom  Söffet  fällt  unb  ber* 
mifd)t  ipn  mit  ben  .£>eibelbeeren.  Stuf  eine  patbe  9Jte(3e  nimmt  man 
8—12  Sott)  3uder. 
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996.  (bompot  mm  iPrcifclbcercn. 

®iefelben  werben  gut  beriefen  unb  gewafcpen  unb  wie  bie  Reibet* 
beeren  in  ber  hörigen  Kummer  gefönt,  bod)  redpnet  man  auf  eine  palbe 
Me(3e  etwa  24—30  £otp  3ucfcr-  -Sn  einigen  ©egenben  bermifd)t  man 
bad  erfattete  Gbompot  mit  gefcplageuer  ©apne,  bod)  muff  man  ed  baju 
red)t  füjf  unb  bid  einfodjen.  ®ie  eingefod)ten  ©ebirgd^reifelbeeren 
berfttfjt  man  cinfad)  mit  geftoffenem  3utf£r- 

997.  (bompot  uou  ÜJiauIbcercit. 

9?acpbem  man  bie  Maulbeeren  beriefen  unb  gewafdjen,  foept  man 
etwad  ßuder  mit  bem  ©aft  einer  Sitrone  unb  einem  ©tüd  (bitronen* 
fdjale  ju  einem  nid)t  31t  biden  ©prup  ein,  läßt  bie  Maulbeeren  bjjrin 
einmal  auffodjen  unb  fd)iittet  fie  auf  einen  ®urd)fd)lag.  ®en  ©aft  fod)t 
man  nodpttald  ein  unb  bennifept  ipn  mit  ben  Maulbeeren. 

998.  (bompot  uon  ftrfdjctt. 

Man  befreit  bie  firfd)en  bon  ben  ©tielen  unb  fernen,  floßt  Ie($* 
tere  int  Mörfer  fein,  foc£)t  fte  mit  2Baffer  aud  unb  gießt  bie  iörüpe  ba= 
bon  auf  ben  3Uffer,  ^en  man  £l^ad  (bitronenfdjale  ju  einem  bün= 
neu  ©prup  einfoepen  läßt.  ®ann  fdpüttet  man  bie  firfd)en  pinein, 
fcpäumt  fie  rein  aud  unb  tput  fie,  wenn  fie  Weid)  finb,  auf  einen  ®ur<p* 
jcplag.  ®en  burcpgelaufenen  ©aft  lod)t  man  nod)tnald  $u  einem  ©prup 
ein  unb  bermifd)t  iptt  mit  ben  firfepen.  3e  nad)bem  biefe  fiiß  ober 
fauer  finb,  würbe  V*  ober  *A  fßfunb  3u^er  auf  1 ^ßfttitb  firfepen  er* 
forberlid)  fein.  Man  !ann  bie  firfepen  aud),  opne  fie  audjufteinen,  wie 
oben  bereiten.*) 

999.  (bompot  001t  Pflaumen. 

®en  3uder  (auf  eine  palbe  Me(5e  Pflaumen  12—16  Sotp)  fod)t 
man  mit  SBaffer,  ©tronenfcpale  unb  einem  ©tüd  3imntt  §u  einem  leid)* 
ten  ©prup  ein,  tput  bie  in  ^älften  gefepnittenen  unb  bon  ben  fernen 
befreiten  Pflaumen  pinein  unb  läßt  fie,  inbem  man  ben  ©djaum  ab* 
nimmt,  Weid)  aber  niept  entzwei  fod)en.  ®ann  gießt  man  fie  auf  einen 
SDurcpfcplag,  fodjt  ben  burcpgelaufenen  ©aft  noepraald  ein  unb  bermifept 


*)  Um  ben  SompotS  ein  Bcffereö  SluSfepen  ju  geben,  läßt  man  etwas  bon 
bem  eingelotpten  ©prup  jurütf  unb  überjiept  bamit  bie  angeriepteten  SompotS, 
woburtp  fie  ein  gtänjenbeS  Stusfepen  befommen. 
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tßn  mit  ben  Pflaumen.  — 9?od)  einfacher  bereitet  man  bied  ©pmpot,  in= 
bem  man  bie  Pflaumen  mit  3uc^evf  3'mmet,  ©itronenfcßale  unb  einem 
Wenig  Söaffer  meid)  fodjen  unb  bann  erfaßten  lägt. 

1000.  Sompot  uoii  nefdjältcit  Pflaumen. 

®ie  Pflaumen  werben  rop  gefd^ält  unb  entWeber  ganj,  ober  ßalb 
burdjgefdjnitten  non  ben  fernen  befreit.  SBeniger  311  empfehlen  ift  ed, 
wenn  man  bie  Pflaumen  einige  Slugeitblide  in  foeßenbed  Söaffer  legt  unb 
bann  bie  ©d)ale  abjießt,  inbent  fie  baburd)  nie!  non  ißrem  ©efeßmad 
berlieren.  UDie  ißereitungdart  ift  biefelbe,  wie  in  ber  hörigen  9?umtner, 
nur  muß  man  beim  $od)en  befonberd  baraitf  ad)ten,  baß,  bie  Pflaumen 
nid^t  jerfaüen,  woju  fie  feßr  geneigt  finb. 

1001.  Sontpot'  üoit  Reine-Claudeu  (fpr.  $ftäßn4Hoben,  grüne  Pflaumen). 

SDlan  fd;ä(t  fie,  fdjneibet  fie  in  jwei  Ipälften,  nimmt  bie  ß'erne  b>er= 
and,  fod)t  bie  Pflaumen  in  einem  jiemlicß  bidett  3ucfer=@l)ritp  nur  ein= 
mal  auf,  nimmt  fie,  fobalb  fie  Weid)  finb,  ßeraud,  fod)t  ben  3uder  nod)= 
mald  ein  unb  gießt  ißn  über  bie  Pflaumen.  9luf  1 ^funb  §rüd)te  red)= 
net  man  V»  iß f unb  3uc®er- 

1002.  Gontpot  bon  Slprifufcit. 

®ie  Stprifofen  werben  in  Hälften  geftßnitten,  hon  ben  fernen  befreit 
unb  fauber  gefd^ält.  ®ie  ft'erne  hiadt  man  auf,  legt  bie  barin  entßal= 
tenen  9J?anbeln  einige  Slugenblide  in  fod^enbed  SBaffer  unb  jießt  bie  Ipaut 
ab.  2)ann  foept  man  auf  1 ißfunb  $rüd)te  7*  ißfunb  3l*der  3U  einem 
leisten  <Sprup,  fdjüttet  bie  SCprifofen  unb  bie  $erne  ßinein,  nimmt  ©r= 
ftere,  fobalb  fie  Weid)  finb,  ßeraud,  fod)t  ben  3ud<m  ju  einem  biden  ©ß= 
- ruß  ein  unb  gießt  ißn  über  bie  grjicßte.  S3eint  Slnricßten  legt  man  auf 
febe  Slprifofenßälfte  einen  ßalbirten  £ern. 

0 

' 1003.  Sflmßot  uoit  ißfirfidjeit. 

9!Jfan  legt  bie  fßfirfieße  einen  Slugenblid  in  foeßenbed  jffiaffer,  jießt 
bie  £)aut  ab,  fd>neibet  fie  in  Ipälften  unb  bereitet  fie  Weiter  wie  in 
^r.  1002. 

1004.  Sontpot  üoit  öitneit. 

Um  bad  ©ontpot  Weiß  ju  bereiten,  nimmt  man  baju  9D^udfateIIer= 
SBirnen  ober  große  Beurrd-blancs  (fpr.  23ößreblangp).  ©rftere  fdjält 
man  rcd)t  glatt,  ftid>t  bie  Slütße  mit  ber  iUiefferfpi^e  and,  feßueibet  bie 

Äuttlj’S  iCtuftrirteö  Äudj&ud).  28 
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«Stiele  t>atb  ab  unb  fdjabt  bie  £aut  babon.  ©ie  Beurre-blancs  fdjnei* 
bet  man  in  Hälften,  fd)ält  fte  fauber  mtb  ftid)t  bie  $erngel)äufe  and. 
©obalb  man  eine  23irne  gefd)ält,  reibt  man  fie  mit  Gitronenfaft  ein  unb 
mivft  fie  in  falted  Sßaffer.  ©ann  fod)t  man  etmad  3uder  mit  Gitronen* 
faft  unb  Gitronenfdjale  auf,  tbut  bie  SBirnen  f)inein,  fccf>t  fie  rafd)  meid) 
unb  nimmt  fie  fyeraud.  hierauf  fügt  man  gu  bem  Saft  nod)  et= 
mad  3»^'  foc^t  haben  einen  nid)t  31t  biden  ©tyrup,  ben  man  über 
bie  23 inten  gießt.  — 11m  bie  23irnen  rotl)  ju  fod)en,  tl)ut  man  biefelben 
mit  bem  3uder,  Sitvonenfdjale  unb  3immet  in  eine  gut  berühmte  5?affe= 
rode,  gießt  fo  biet  Söaffer  baju,  ba§  fie  babon  bebedt  finb  unb  fod)t 
fie  tangfam  in  1—2  ©tunben,  bid  fie  fid)  fd)ön  rotl)  gefärbt  I)aben  unb 
ber  ©aft  31t  einem  nid)t  ju  biden  ©t)rup  einge!od)t  ift.  ©f?ät  reife 
23irnen  eignen  fid)  am  beften  baju.  2Jian  red)net  auf  eine  fyalbe  9Jte^e 
iöirnen  12 — 16  £otl)  3uder. 

1005.  Gombot  tum  Siebteln. 

sJtad)bem  man  bie  Steifet  in  Ipälften  gefd)nitten,  fd)ätt  man  fie  glatt, 
ftid)t  bie  ^erngefyöufe  mit  ber  SD^efferfpi^e  ober  einem  $artoffelbol)rer 
aitd  unb  reibt  bie  2lepfel,  um  fie  red)t  meifj  31t  ermatten,  mit  Gitronem 
faft  ein.  ©ann  fod)t  man  31I(Jer  mit  Gitronenfaft,  Gitronenfd)aIe  unb 
SBaffer  ober  einem  ©lafe  äBeifjmein  in  einer  ftad)en  ÄafferoHe  3U  einem 
bilnnen  ©t)ntp,  orbnet  bie  2lebfell)älften  neben  einanber  hinein  unb  läßt 
fie  berbedt  laugfam  meid)  focfyen.  ©ann  nimmt  man  fie  bel)ut= 
fam  mit  einer  ©abel  Ijeraud,  fod)t  ben  ©aft  31t  einem  nid)t  3U  biden 
©tyrup  ein  unb  gießt  ifm  über  bie  21cpfel.  Um  biefe  gan3  3U  fod)en, 
mät)lt  mau  fie  bon  mittlerer  ©röffe,  fticf)t  mit  einem  21epfelaudfted)er  bad 
$erngel)äufe  l)eraud,  fd)ält  bie  ülepfel,  reibt  fie  mit  Gitronenfaft  unb  fod)t 
fie,  neben  einanber  gelegt,  berbedt  langfatn  mie  oben  fertig.  23eim  2ln= 
rid)ten  garnirt  man  bad  Gompot  mit  eingemad)ten  £irfd)en,  Reine-Clau- 
den  (fpr.  9iäl)m$loben),  Slfmlcfeu  u.  f.  m.,  aud)  füllt  man  bie  ga^ett 
Stepfel  mit  Stprifofen  = Sftarmelabe.  3um  Slepfel  = (§5el6e  (fpr.  ©cpelep) 
!od)t  man  bie  Stepfelfcpaleu  mit  etmad  Söaffer  unb  Gitronenfdfafen  aud, 
gießt  bie  23rül)e  bitrd)  ein  ©ieb,  fodjt  fie  mit  3«der  (auf  1 Duart  Stepfet= 
faft  % ißfitub  3uder)  ein,  bid  fie  breit  bont  Löffel  fällt,  bod)  nid)t  mei= 
ter,  inbem  man  fonft  einen  biden  ©tyrup,  aber  lein  ©elee  erpält,  gießt 
bad  ©elde  auf  einen  flacpen  mit  2Baffer  beneiden  ©eHer  unb  läßt  cd 
erfalten.  üftun  fdfneibet  man  ed  in  beliebige  SDäifter  unb  basiert  bad 
Gompot  bamit,  ober  man  ftiivjt  ed  gan3  über  bad  angerieptete  Gompot, 
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moburd)  bied  mit  einer  burd)fid)tigen  Oede  Bebeeft  ift.  Oie  geeignetsten 
Slepfel  finb  33or8borfer  ober  GEaldi£(e=2lebfeI. 

1006.  Siegelringe  mit  (Sbrintbcu. 

•Jfadjbem  man  bie  Steifet  gefd>ält  unb  mit  bem  SCe^>fetauöfted)er  toom 
$erngel)äufe  befreit,  fd)neibet  man  fie  in  einen  ginger  bide  9?inge,  orb= 
net  fie  neben  einanber  in  eine  fladje  Gaffer  olle,  beftreut  fie  mit  in  feine 
gäben  gefdjnittener  itnb  in  SBaffer  meid)  gefotzter  (Sitronenfdjale  itnb 
mit  nad)  9?r.  14  gereinigten  (£orintf)en,  tl)itt  geflogenen  3u^eiV  etmad 
SBaffer  unb  ein  @lad  9ium  ober  Slrac  bajit,  läßt  bie  Werfet  barin  ber= 
bedt  gar  bünften,  bod)  fo,  baß  fie  ganj  bleiben  itnb  richtet  fie,  nadfbem 
fte  erfaltet,  franjförmig  au. 

1007.  Slcbfclmnd. 

9ied)t  große  mürbe  Siegel  fd)ält  man,  fdjneibet  fie  in  ©d)eiben, 
fefct  fie  mit  3uder,  ©tronenfdjale,  3^mmet  unb  einem  menig  SBaffer  auf’d 
geuer  unb  läßt  fie  unter  öfterem  Ltmrüfjren  meid)  !ocf)en.  ©ann  ftreid)t 
man  fie  burd)  einen  Ourdjfdjtag  ober  ©ieb,  rid)tet  bad  9J?ud,  fobalb  ed 
fall  gemorben,  auf  einer  Slffiette  an,  ftreid)t  ed  glatt  unb  berjiert  ed  mit 
eingemad)ten  griid)ten,  ober  mad)t  ed  mit  bem  SDteffer  bunt.  SOJan  fann 
aud)  gereinigte  Gforintfjen  mit  bem  9Jhtd  bermifdfen,  ober  bied,  nad)bem 
man  ed  glatt  geftrid)en,  bid  mit  feingeftoßenem  3llffer  beftreuen,  ben 
man  burd)  eine  darüber  gehaltene  glitfjenbe  ©d)aufel  fd)ineljen  läßt,  mo= 
burd)  bad  Slepfelmud  mie  glacirt  erfd)eiut. 

1008.  (Eontbot  üoit  Cnittcit. 

sJ7ad)bem  man  bie  Ouitten  gefd)ält,  fd)neibet  man  fie  in  Viertel  unb 
befreit  fie  Oon  ben  $erngel)äufen,  bie  man  mit  etmad  SBaffer  and!od)t, 
gießt  biefe  23rüf)e  burd)  ein  ©ieb  auf  bie  Duitten  unb  fod)t  fie  mit 
, 3uder,  Sitronenfd)ale,  3immet  unb  SBaffer,  mie  bie  kirnen  in  9? r.  1004, 
meid)  unb  red)t  rotl). 

1009.  Sontbot  bon  Slbfclfitten. 

SRan  fd)neibet  bie  SIpfelfinen  am  ©tielenbe  fyalb  burd)  unb  jebe 
£>älfte  ber  Sänge  nad)  in  3 — 4 ©tüde,  befreit  biefe  mit  einem  fd)arfen 
SDleffer  don  ber  meißen  unb  gelben  ©dfale,  fo  mie  aud)  oon  ben  $er= 
neu,  vermengt  fie  nun  mit  geftoßenem  3uder,  smföt  nad)  einiger  3e^t 
ben  ©aft  ‘oadon  ab  unb  fod)t  if)it  ju  einem  leid)ten  ©t)rub  ein,  ben  man, 
menn  er  erfaltet  ift,  über  bie  Sfyfelfinen  gießt.  Ober  man  fod)t  ben  3uder 

28  * 
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33on  ben  Sombotg. 

einem  jiemfid)  bicfen  ©ßruß  unb  fömenft  ifm  ßeiß  mit  ben  gefönte 
tenen  Styfelfinen  burd).  2BiU  man  bag  Sompot  mit  ben  2lbfet(inen= 
fd)aleu  garuiren,  fo  föneibet  man  alleg  Sßeiße  babon,  fo  baß  nur  bie 
gelbe  <©d)a!e  jurücttfeibt,  fod)t  biefe  in  9Baffer  meid)  nnb  föneibet  fie 
tn  feine  ©tifte,  bie  man  in  einem  biden  ©föuß  normal«  aufftföen  läßt 
unb  bann,  halbem  fie  erfattet  finb,  über  bag  8tyfeiftaen.(£ompüt  füllt. 

1010.  Somjiot  toon  Sfofclfiften  mit  2!ej>feltt. 

©tma  8—10  große  33ordborfer  Stepfel  föätt  man,  ftid)t  bag  $ern= 
gel>äufe  mit  einem  Sfepfefaugftedjer  aug,  föneibet  bie  STepfet  in  bünne 
©cßeiben,  bcftreut  biefe  gut  mit  geftoßenem  £uder  unb  feudjtet  fie  mit 
etmag  granjbrannttoein  ober  ÜJtoragquin  an.  (Dann  föäit  man  4 2tpfet= 
finen  mit  einem  föarfen  SWeffer  mie  bie  2lepfet,  bag  ßeißt,  man  föneU 
bet  bie  gelbe  unb  meiße  ©d)a!e  ringsum  in  (Streifen  ab,  föneibet  fobann 
bie  Sfyfetfirien  in  ©Reiben,  befreit  biefe  oon  ben  fernen,  Vermengt  fie 
gteföfadg  mit  guder  unb  granföranntmein  unb  rfötet  bann  2lepfe!  unb 
Stßfelfinen  fd)id)tmeife  auf  einer  Slffiette  an. 

1011.  Sontbot  Don  ÜMoitcn. 

9J?an  fd)ä!t  bie  SDMonen,  föneibet  fie  in  Ifübfdje  (Stüde  ober  £>a!b= 
monbe,  läßt  fie  in  üföeubem  SBaffer  mit  einem  menig  ©atj  nur  jießen, 
nid)t  üföen,  big  fie  meid)  finb  unb  legt  fie  3 um  Sübtroßfen  auf  ein  ©ieb. 
(Dann  fod)t  man  guder  ntit  SBaffer,  ©tronenföale  unb  ©tronenfaft 
ober  Gsffig  ju  einem  @t)rup,  läßt  bie  äftelonenftüde  bariit  einma!  auf* 
üföeu,  fd)iittet  fie  in  eine  Stffiette,  fod)t  ben  ©t)ruß  nod)nta!g  ein,  big  er 
breit  bout  Söffe!  fäüt,  unb  gießt  ißn  mieber  über  bie  betonen. 

1012.  Gombot  btm  gcbatfcite»  Pflaumen. 

Die  gebadenen  Pflaumen  merbeu  in  marmem  SBaffer  gemaföen,  in 
einem  irbenen  Dopfe  ober  einer  Safferoüe  mit  fo  bielem  SBaffer,  baß  fie 
refölfö  babon  bebcdt  finb,  mit  ©trouenfd)a!e  unb  gimrnet  311m  S^uer 
gefegt  unb  gut  b erbe  dt  langfam  meid)  gefrföt.  Dann  tl)ut  man  auf 
1 ißfunb  Pflaumen  12  Sott)  guder  ^inju,  .faßt  fie  bamit  nod)  einige 
Sftate  aitftod)en  unb  bann  in  ber  SBritfye  erfaßen.  Dfaitt  fodjt  man  ben 
©aft  nodjmalg  31t  einem  biinuen  ©ßruß  ein  unb  gießt  ißn  mieber  über 
bie  'Pflaumen.  — 2!uf  gemöljnftdjere  2lrt  tann  man  bie  Pflaumen  mit 
©ßntp  berfüßett  unb  mit  etmag  in  SBaffer  f!ar  gequirltem  $artoffe!me!)l 
feimig  ntad)en.  3e  länger  bie  Pflaumen  in  ißrer  S3rüfe  fteßen,  einen 
befto  befferen  @efd)iuad  befontnten  fie. 


9Son  bett  Sompots.  • 
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1013.  Solltet  boit  IBncfobft. 

®te  attögebadenen  Steifet,  $irfd)en,  kirnen  ober  ‘’ßrürtellen  toerben 
enttoeber  jebe  2lrt  eit^eln,  ober  gemifcfft  tote  bie  Pflaumen  itt  ber  oori= 
gen  Kummer  bereitet.  ft'ann  man  bad  ©arfobft,  namentlich  Simen  unb 
Slepfel,  einige  3e^  bor  bem  $od?en  in  SÖaffer  aufquellen  laffen,  fo  toirb 
eö  baburd)  ttod)  toeidfer. 

1014.  ©cmifdjteö  ©umbot  (Compote  meid,  fpr.  $ongpol)t  melef)). 

TDiefeö  fefjr  beliebte  Gtompot  [teilt  man  mit  oerfd)iebetten,  je  nad) 
ber  3fal;re€^eit  frifdjen  ober  eingemadjteu  grüßten  jitfamnten,  bie  man 
toie  jurn  Gtompot  bereitet  unb  auf  einer  Gtompotidve  (fpr.  $ongpotiäl;r) 
red)t  gefdjmadboU  anrid>tet  (fielje  bie  fjigur),  ittbetn  mau  fie  nad)  beit 


Fig.  82. 


berfdpebenen  Farben  orbnet.  SD?an  überjiept  baö  Sornpot  red^t  glän= 
jenb  mit  einem  jiemlid)  bid  eingefod)ten  ioeifjen  3uderfprup. 


it  ul 
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S5öi!  beit  DJtehlfpeifen=©ancen. 


3i  Jj  f jl . .!J.  .*  o HW  ■ 'T' 

^icr,ct)i!tcr  SUtfdjnitt. 

Don  bcn  j)lfpfi|>n  - 5numt. 

9Jlan  fann  (ie,  mit  SluSnafyme  ber  unter  Kummer  1022  unb  1023 
befd)riebenen,  beliebig  ju  falten  unb  marrnen  SOiehlfpeifen  oermenben. 
3)ie  falten  SDZild^  ober  ©ahnen=©attcen  gemimten  bebeutenb  an  2Bof)h= 
gefchntad,  menn  man  fte  auf  bem  ©fe  evfalten  läßt  unb  bann  mit  einem 
paar  Söffet  gefdflageiter  ©atme  oermifdht.  2lttd;  oergeffe  man  nidjt,  ihnen 
ein  menig  ©atj  jujufügen,  toad  überhaupt  bei  allen  fügen  ©d;itffeln  er= 
forberlid)  ift. 

1015.  93anilIen=<Snitcc  (fpr.  2Banilfen=©ohße). 

(Sin  Ijalbeö  £)uart  Sftild;  ober  ©al)ite  läßt  man  mit  einer  halben 
©tange  SBattiHe  auffod;en,  bann  jugebecft  an  ber  ©eite  bed  f^euerd  fte= 
heit,  bid  bie  SBauitle  hinreid^enb  ausgewogen  ift,  unb  tl;ut  7*  ißfunb  guder 
unb  ein  menig  ©alw  baju.  ®ann  quirlt  mau  4 ©gelbe*)  unb  7*  j£t)ee= 
löffet  ootl  5DM;l  mit  etmaS  9)tild;  ober  ©al;ue  flar,  jiel;t  bamit  bie  35 a= 
itiHen=3D^ild>  ober  ©al;ne  ab,  läßt  fie  unter  fortmährenbent  9?üt;ren  nod; 
einige  Hugenblide  am  geuer,  ohne  baß  fie  fod;t,  unb  gießt  fte  burd)  ein 
©ieb.  235ilt  man  bie  ©attce  ju  einer  mannen  SWeplfpeife  geben,  bann 
fe£t  man  fie  im  bain-marie  fmdl  3»  einer  falten  SD?el>lfpeife  läßt  man 
fie  an  einem  fühlen  Ort  ober  auf  bem  CSife  falt  merben  unb  öermifcht 
fie  nad;  belieben  mit  etmaS  gefdftagener  ©ahne.  £u  einer  Orangem 
blüthen=  ober  üDlaubel^auce  läßt  man  bie  ©rangenbtüthe  ober  bie  ge= 
ftoßenen  5Dtanbeln  in  ber  Uftild;  au^iehen,  gießt  biefe  burd;  unb  bollern 
bet  bie  ©auce  mie  oben. 

1016.  9Jtaraönntn=(&auce. 

5Dlan  rührt  4 ©gelbe  mit  einem  ha^ert  £heeIöffet  9Jteht  unb 
i/j  Ouart  Stttild;  ober  ©ahne  flar,  tl;ut  8 Sott;  3uder  ^aSu  uni?  oühot 

*)  2Jtait  fann  flatt  ber  4 (gigelbe  2 ganje  (gier  nehmen  unb  biefe  mit  bem 
SJlehl  unb  etmag  ©ahne  flar  quirlen,  fftatilrlicf;  mirb  bie  ©auce  nicht  fo  gelb, 
gerinnt  auch  leichter. 


$8on  beu  ÜJtcf)lfpcifen=©(mcen. 
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bie  @aucc  auf  bem  geuer,  bis  fie  anfängt  bid  ju  tperben,  boc£>  barf  fie 
nid)t  lochen,  9?ad)bem  man  fie  burd)  ein  Sieb  gegoffen,  fügt  man 
beu  SttaraSquin  erft  furj  bor  bem  ©ebraudj  tjinju.  9ttan  lann  aud) 
bie  9Md)  ober  Saline  mit  bem  $uder  auffodjen  uub  mit  beu  flarge= 
rührten  (Sigelbeit  uub  93tet)t  abjietjen  u.  f.  m. 

1017.  Slpfetfutew,  SitroucmSaitce. 

®ie  @d)ale  einer  Stpfetfine  ober  (Sitrone  reibt  man  auf  8 Sott) 
3uder  ab,  tfjut  biefen  in  bie  fodjenbe  ätfitd)  unb  bottenbet  bie  Sauce 
Wie  in  sJ?r.  1015. 

1018.  @ljocolabcn=@aucc. 

(Sin  Giertet  fßfunb  geriebene  ©tjocotabe  faßt  man  mit  Y»  £)uart 
Sftild)  ober  Sat;ne  auffod)en,  tfyut  6 Sott)  3u^er  baju,  jief)t  fie  mit 
4 ©gelben,  bie  man  mit  etwas  9)?ild)  ftar  gequirlt,  ab  uub  gießt  fie 
burd)  ein  Sieb.  Unt  bie  Sauce  red)t  fdjautnig  ju  madjeit,  fdjtägt  man 
baö  SBeiße  bon  2 ©fern  jn  einem  ftcifen  Schnee  uub  jiefyt  biefen  unter. 

1019.  2Bctitftf)anm=(&auce  (Chaudeau,  Sapagon,  fpr.  Sd)obot;,  Sapagongt)). 

Stuf  V*  fßfunb  3uder  reibt  man  bie  gelbe  Sd)ate  einer  ©trone  ab, 
ftößt  beu  3uder  fein,  rüfyrt  itjn  mit  einem  ganjen  unb  4 getben  ©ern 

unb  bem  Saft  einer  ©trone  ftar,  gießt  V*  fjtafcf)e  SÖeißwein  baju  unb 

fdftägt  biefe  9JZaffe  mit  einem  Sdpteebefen  bon  fpotj  ober  ÜDratf)  furj 
bor  bem  Stnricßten  auf  tangfamem  geuer  ju  einem  biden  Schaum.  So= 

batb  bie  Sauce  einmal  aufftößt,  ift  fie  gut,  worauf  man  fie  fogteid)  bom 

geuer  nimmt.  Sott  fie  ju  einer  falten  2ftet)tfpeife  gegeben  werben,  fo 
fann  man  etwas  gefd)tagene  Sat)ue  barunter  mifcfyen. 

1020.  2öeinfcf)anim@aiice  auf  eilte  anbcrc  Stet. 

97ad)bem  man  bie  Sd)ate  einer  ©trone  auf  6 Sott)  3ut^er  dbgerie= 
ben,  floßt  man  ben  3uder  fein,  riißrt  it)n  mit  3 ganjen  ©ern  unb  bem 
Saft  ber  ©trone  ftar  uub  fd)tägt  it)it  mit  V«  ^lafdje  9£ott)Wein  auf  red)t 
tangfamem  geuer  wie  in  ber  hörigen  ■Kummer.  3)ie  9Kaffe  würbe  jwei 
Sauciären  botl  SBeinfdjaum  geben,  alfo  für  6 — 8 ‘’ßerfonen  auSreid)en. 

1021.  SBciufttjammSaitcc  üott  ÜDfnbeirn  mit  Sßaitiüc  (fpr.  SBanitje). 

3n  einem  STaffenfopf  botl  äöaffer  läßt  man  eine  ßatbe  Stange  3$a= 
nitte  einmal  auffod)en  unb  bann  berbedt  an  ber  Seite  beS  f^euerö  auSjieljen. 
hierauf  rütjrt  man  4 gelbe  mtb  1 ganjeS  © mit  'A  ^ßfb.  geftoßenem  3uder,  bem 
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SSou  ben  SDfeblfbeifemSaucen. 


@aft  einer  Zitrone,  einem  ©lafe  SDfabeira  unb  bem  Vanillen  * Sßaffer 
Har  nnb  beenbet  bie  ©auce  mie  in  9fr.  1019. 

1022.  ^iti(ftfj=S<ntce. 

99fan  bereitet  (ie  mie  in  9fr.  1019,  nimmt  aber  nirf^t  ganj  fo  biel 
ÜÖJein  nnb  bafitr  etmad  9tum  baju. 

1023.  a®cin-@a»cc. 

5Dfan  rüf>rt  4 gelbe  ©ier  mit  % ‘jßfunb  3uder,  auf  bem  man  ettoad 
©itronenfd)alc  abgerieben,  mit  einem  Löffel  botl  9JfeI)l,  bem  ©aft  einer 
©itrone  nnb  '/>  $lafd)e  Söein  Har  nnb  auf  bem  $enet  ju  einer  feimigen 
©ance  ab,  bie  jebod)  nid)t  fod)en  barf.  ®ann  ftreid)t  man  bie  ©auce 
burd)  ein  ©ieb  nnb  berrül)rt  fie  mit  einem  ©titdd)en  red)t  frifdje  Sut- 
ter.  SDfan  fann  fie  in  berfelben  2lrt  boit  SDfabeira  bereiten. 

1024.  9fitm=@auce. 

®ie  ©ance  mirb  mie  in  9fr.  1023  bereitet,  bod)  nimmt  man  nur 
V*  glafdje  Söein  unb  erfefct  ben  fel)leuben  burd)  ein  ©lad  9?um  ober 
Ärac, 

1025.  9fotl)tocin=@aitce. 

©ine  halbe  glafche  9fotI)roein  läßt  man  mit  ’A-^ßfunb  3ucfer,  etmad 
©itronenfd)ale,  einem  ©tiicf  ßimmet  unb  einigen  9felfen  fod)enb  l)ei§ 
toerben,  mad)t  fie  mit  einem  Söffel  boll  Kartoffelmehl,  bad  man  mit 
etmad  Sßaffer  ober  2ßein  Har  gerührt  hat,  feirnig,  unb  gießt  fie  burch 
ein  ©ieb. 

1026.  @ago=@ancc  mit  9fotl)U)ciit. 

9fad)bem  man  % §lafd)e  9fotl)tbein  mit  ©itronenfdjale,  3iminet/ 
9felfen  unb  3uder  aufgelocht  ^at,  gießt  man  fie  burd)  ein  ©ieb  ju  6 Soth 
nad)  9fr.  13  gereinigten  ©ago,  läßt  biefen  bamit  bollenbd  auöqueHen 
unb  ntad)t  bie  ©auce  mit  einem  menig  Kartoffelmehl  feiinig. 

1027.  ®r&bccr=Snucc. 

9Jfan  bertoenbet  fie  in  ber  9fege(  nur  311  falten  SDfehlfpeifen,  nimmt 
baju  1 . 9Jfefje  SQBalberbbeeren,  ftreid)t  biefe,  nad)bem  fie  gemafd)en,  burd) 
ein  ©ieb  unb  berfüßt  fie  mit  % ?5fuub  geftoßeuem  3ucfer. 


SBon  ben  9Mefytf£eifen*@<mcen. 
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1028.  pimbccr=(&<ntcc. 

(Sine  5ßiertel=9)tet3e  Himbeeren  ftreid>t  man  burd)  ein  ©ieb,  mad)t 
fie  mit  geflogenem  gucfer  füg  nnb  lägt  fte  mit  etmad  äßeigmein  ober 
Sßaffer  uerbünnt  auffodjen,  um  [ie  mit  einem  Süffel  boü  in  SBaffev  Har 
gerührtem  Kartoffelmehl  feimig  ju  machen.  Söirb  bie  ©auce  fall  ge* 
braucht,  fo  [treibt  man  bie  Himbeeren  burd)  ein  ©ieb  nnb  bermifdjt.  fte 
einfach  mit  geflogenem  guder.  $at  man  feine  frifd>en  Himbeeren  ober 
(Srbbeeren,  fo  nimmt  man  ben  eingemad)teit  ©aft  ober  ©elee  ber  grüd)te, 
fod)t  ihn  auf  nnb  macht  ihn  mit  einem  menig  Har  gerührtem  Kartoffelmehl 
feimig.  3u  falten  äftehlfpeifen  giebt  man  ben  eingemad)ten  ©aft  fo 
toie  er  ift. 

1029.  KirfckSance. 

3)ie  frifd)en  Kirfdjeit  merben  audgefteint,  mit  3uder,  3'mmet  unb 
(Sitronenfd)ale  toie  jurn  (Somhot  meid)  gefod)t  nnb  burd)geftrid)en,  bie 
©teilte  aber  geflogen,  mit  etmad  Söaffer  audgefod)t  unb  bied  burd)  ein  ©ieb 
ju  ben  burd)geftrid)enen  Kirfd)en  gegoffen.  SBärett  biefe  nod)  $u  bid,  fo 
berbünnt  man  fie  mit  etmad  toeigen  ober  rotben  Söein,  thut  l)inreid)enb 
3uder  baju,  fod)t  fie  nod)tnald  auf  unb  mad)t  bie  ©auce  mit  Kartoffel 
mehl  feimig.  — Um  fie  üon  getrodneten  Kirfdjen  jn  bereiten,  ftögt  man 
biefe  fein,  fod)t  fie  mit  Söaffer,  3uumet  unb  (Sitronenfd)ale  meicf),  ftreicht 
fie  burd),  toerbünnt  bad  fßitree  mit  etmad  2Bein,  fod)t  ed  mit  l)inreid)enb 
3uder  auf  unb  mad)t  ed  mit  Kartoffelmehl  feimig.  Kirfdjmug  oerbiinnt 
man  mit  SBaffer  unb  2ßein  unb  fod)t  ed  mit  3uder,  3'mmeH  CSitronen* 
fcf)ale  unb  einem  paar  fein  geflogenen  bitteren  5D?anbeln  ju  einer  feimigen 
©auce,  bie  man  burd)ftreicht. 

0 

1030.  Wamuen=<Snitcc. 

3)ie  aitdgefteinten  unb  halb  burd)gefd)nittenen  Pflaumen  loerben  ent* 
toeber  gefd)ält  ober  ungefd)ätt  mit  einem  menig  SBaffer,  (Sitronenfchale 
unb  3immet  meid)  gefod)t,  burd)geftrid)en,  mit  etmad  2Bein  ober 
SBaffer  berbünnt  unb  mit  l;inreid)enbem  3l,der  unb  f!argerüf)rtem  Kartof* 
feltnehl  ju  einer  feimigen  ©auce  gcfod)t.  33on  ipflaumenmug  bereitet  man 
bie  ©auce  ebenfo,  mie  bie  bou  Kirfd)mug,  unb  fann  fie  aud)  mit  ©prup 
füg  mad)en. 
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SSon  ben  toarmen  2Rel)Ifpeifen. 


1031.  2lcpfcl=@a»cc. 


9ftan  fd)ält  bie  Slepfel,  fd)neibet  fie  in  ©djeiben,  fod)t  fie  mit  einem  me= 
nig  SBaffer,  mit  3u<fer,  girnmet  nnb  (üitronenfdjale  meid),  ftreicfjt  fie  burd), 
oerbünnt  bad  SUhtff  mit  etmaß  2Bein  ober  SBaffer  nnb  macfjt  ed,  nad)= 
bent  ed  nod)tnald  aufgefod)t,  mit  fartoffelmepl,  melcped  man  mit  etmad 
SGBaffev  flar  gerührt,  feimig.  9iad)  Selieben  fann  man  ber  ©auce  nad) 
sJ?r.  14  gereinigte  Gforintlfen  nnb  einige  fein  geftoffene  bittere  SRanbeln 
beimifdjen. 


üDie  frifdjen  ffrüd)te  merben  gefd)ält,  mit  ben  feingeftofjenen  fernen 
in  Söaffer  ober  ÜEßein  meid)  gefod)t  unb  mie  bie  2tepfel=©auce  in 
•ftr.  1031  oollenbet.  (Singefod)te  SlprifofemSRarmelabe,  bie  man  mit  einem 
toenig  2Bein  ober  Söaffer  oerbünnt,  giebt  eine  audgejeidjnete  2DZeb>tff>ei^ 
fen=Sauce. 


f5rifcf>e  ober  getrodnete  Hagebutten,  bie  man  ooit  ben  fernen  be- 
freit unb  gut  gereinigt  pat,  fod)t  man  mit  Söaffer,  Güitroneufcpale  unb 
3immet  meid),  ftreicpt  fie  burd)  ein  ©ieb,  oerbünnt  bie  burd)geftrid)ene 
Piaffe  mit  2Beiu,  tt)ut  pinreid)enb  3uder  ba^u  nnb  foept  fie  mit  etmad 
in  2Baffer  Har  gerührtem  fartoffelmcpl  ju  einer  feimigeu  ©auce. 


Sßopl  fein  3iDe^3  ber  fodjfunft  ift  fo  reid)  an  oerfd)iebenen  tarnen 
unb  SRecepten,  mie  bie  Slbtpeilung  ber  SÜf ef)lfpeifen,  beim  mollte  man  bie 
SRecepte  aller  befannten  21rten  jufammenftetten,  fo  ließe  ftd)  ein  eigened 
Sud)  barüber  fd)reiben.  Sei  genauerer  Prüfung  berfetben  mürbe  man 
jebod)  finben,  baff  ben  meiften  9Rel)lfpeifen  biefelben  Staffen  $u  ©vuube 
liegen  unb  baff  fie  nur  burd)  oerfd)iebeue  .gufäpe  ober  burd)  oerfd)iebe= 
nen  ©efd)macf  oon-  einanber  abmeid)en,  ber  2Raffe  nad)  aber  biefelben 


1032.  2lprifofcm  ober  iPfirfidj-Snncc. 


1033.  HagcbuttcmOaucc. 


Htm  itpu  tu  arm  nt  J$Uljl|pafnt. 
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finb.  ®ie  nadjftepenben  9?ecepte  itmfaffen  bie  betiebteften  unb  beften 
Süteptfpeifen  unb  werben,  je  nctcpbem  fie  in  it;rer  3ufammenftettung  fefter 
ober  toderer  finb,  in  3 Abteilungen : bie  fßubbingd,  bie  SKeptfpeifen 
in’d  Sefonbere  unb  bie  Stuftäufe  (Souffles,  fpr.  ©oitfflep)  eingetpeitt,  unb 
eine  vierte  Stbtpetlung  bilben  nod)  bie  in  ©djmatj  audgebadeuen  SKepl* 
fpeifeit. 

Uni  nidjt  in  öftere  SBieberpotungeu  ju  üerfatlen,  mögen  pier  einige 
Semerfungen  ooraudgepen,  bie  auf  atte  SKeplfpeifen  Segug  paben. 

ßum  (Gelingen  einer  jeben  SKeptfpeife  ift  ed  non  SBidptigfeit,  baß 
man  nur  burdjaud  gute  ©acpen  baju  oerwenbet,  namentlicp  ift  bie  S3e= 
fdjaffenpeit  beö  fKepted  non  großem  (Einfluß,  beim  ed  muß  fo  fein  atd 
mögtid)  fein  unb  gepörig  quellen.  — Seim  (Einfd)Iagen  ber  (Eier  über* 
jeugt  man  fid)  bnrd)  ben  ®erud)  ober  ©efcpmad,  baß  fie  frifdj  finb, 
um  nidjt  burtp  ein  fd)ted)ted  (Ei  bie  gange  ÜKeptfpeifenmaffe  gu  Derber* 
ben.  — 3U  ben  9Jieptfpeifen,  bie  mit  betn  gum  ©djnee  gefcptagenen 
(Eiweiß  bereitet  werben,  ift  ed  wefentlid)  notpwenbig,  baß  berfetbe  fo  feft 
Wie  mögtid)  gefd)tagen  werbe  (fiepe  Kr.  35),  aud)  bie  Strt  unb  SBeife, 
wie  man  ipu  unter  bie  ÜKaffe  mifdjt,  ift  non  großem  (Einfluß.  SKait 
nerrüprt  namlicp  guerft  etwa  ben  liierten  Xpeit  bed  ©djtieed  mit  ber 
SDtaffe,  um  biefe  erft  flüffig  gu  machen  unb  giept  bann  ben  übrigen 
©d)nee  beputfam  mit  beux  Söffet  unter  biefe.  (Sbenfo  barf  man  benfetben 
erft  furg  oorper,  epe  man  bie  SKeplfpeife  gar  niadjen  will,  fcptagen  unb 
barunter  mifcpen.  X)ad  fogenannte  Stbbrennen  ber  -Keptfpeifenmaffen 
bewerfftettigt  man  auf  breiertei  Strt.  SDtan  rüprt  bad  Kiept,  opne  baß 
ed  ftümprig  wirb,  mit  ber  fKitd)  ftar,  fügt  bie  Sutter  unb  ben  geftoße* 
nen  3ll(fer  ptngu,  rüprt  bie  -Kaffe  auf  nidjt  gu  fcparfem  Reiter,  bid 
fie  fid)  bicf  auf  beut  Soben  ber  Safferotte  anfeffl,  nimmt  biefe  Dom  geuer 
gurüd,  oerbinbet  burcp  rafdjed  Kitpren  bie  fteifgeworbene  SD^affe  mit  ber 
nod)  flüfftgen  unb  rüprt  fie  bann  nocpntatd  auf  Dem  gieuer,  bid  fie  fid) 
in  einem  Stumpen  öon  ber  S'afferotte  abtöft.  — 3U  ber  gweiten  Strt 
läßt  man  ben  größten  Xpeit  ber  Kild)  mit  ber  Sntter  unb  bem  3uc^er 
auffocpen,  fdjüttet  bad  mit  ber  übrigen  falten  Kitd)  ftar  gerüprte  SKept 
bagu  unb  rüprt  bie  SKaffe  auf  bem  f^euer,  bid  fie  fid)  non  ber  Safferotte 
abtöft.  — ®ie  britte  Art  beftept  barin,  baß  man  bie  SJiitd)  mit  ber 
Sutter  unb  bem  3«der  auffod)t,  bad  9D?epl  troden  unter  tüchtigem  Kiip* 
reit  pinein  fd)iittet  unb  bie  -Kaffe  auf  beni  geuer  oottenbd  abbrennt. 
Stuf  wetd>e  biefer  Strien  man  bad  Stbbrennen  bewerfftettigt,  ift  gteidjgul* 
tig,  wenn  nur  bie  SWaffe  nidjt  ftümprig  wirb. 
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5Bou  ben  marinen  Slieplfpeifem 

3u  jeher  äföeptfpeife  ift  ein  £ufap  oon  einem  paar  förnera  ©alj 
erforberlid;,  menn  nid;t  bie  Sutter  fd;on  fepr  gefaljen  märe. 

9)ian  red;net,  mie  fcpon  ©eite  20  angegeben,  1 — fl%  (gier  auf  bie 
^erfon,  menn  bie  dftap^eit  and  mehreren  ©dpÜffeln  beftept,  man  fann 
aber  and;  2 (gier  nehmen,  menn  nur  menige  @erid;te  gegeben  merben. 

I.  Uon  Öen  puööfmjs. 

fDfan  fod;t  benfelben  entmeber  in  einer  ©erbiette,  ober  in  einer,  mit 
einem  paffenben  £)edel  berfepetteu  ^ubbing=gorm.  ®ie  letztere  Strt  ift 
{ebenfalls  bie  beffere.  ®ie  ©erbiette  mirb  längere  $eit  in  fod;enbein 
Söaffer  gebrüht,  baniit  fie  bem  ißnbbing  feinen  ©eifengefepmadf  mittbjeilt, 
red;t  rein  audgeruitgen  unb  auf  ber  ©eite,  meld;e  ben  Tübbing 
umfcpliejjt,  mit  Sutter  beftrid;en  unb  mit  9DieI)l  beftreut.  Seim  (ginbin= 
ben  bed  fßubbingd  bavf  man  bie  ©erbiette  meber  3U  bid;t  uod;  ju  meit 
über  bemfelben  jitfammenbinben.  Qm  erfteren  gaü  fönnte  er  fid;  nid?t 
genug  audbepnen  unb  mürbe  baburd;  meniger  loder  fein,  ober  er  fönnte 
bie  ©erbiette  jerfprengen.  Qm  jmeiten  Qad  befäme  er  eine  flad;e,  unan? 
fepnlid;e  ©eftalt. 

3 um  fi'ocpen  bed  'ißubbingd  bermeubet  mau  einen  popen  irbenen 
£opf,  einen  fupfernen  Souidottfeffel,  ober  eine  pope  ^afferode,  bie  ber 
©röße  beffelben  angemeffen  finb  unb  mit  einem  paffenben  ÜDedel  ber= 
fd;loffen  merben  fönnen.  £>at  man  eine  pinreid;enbe  dftenge  Söaffer  ba= 
rin  ju-m  ©ieben  gebrad;t,  fo  legt  man  ben  ^ubbing  pinein,  berfcpließt 
bad  ©efepirr  nid;t  31t  feft  mit  bem  ®edel,  um  ben  SDämpfcn  einen  2lb= 
3ug  ju  taffen  unb  trägt  ©orge,  baß  bad  SÖaffer  fortmäprenb  langfam 
foept.  Qft  ed  31t  fepr  eingebampft,  fo  muf  man  fod;enbcd  üffiaffer  itad;= 
gießen. 

Söirb  ber  Tübbing  in  einer  Q-ornt  gefod;t,  fo  ftreid)t  man  biefe  bid 
mit  Sutter  aud,  beftreut  fie  mit  geriebener  ©emmel  unb  füllt  fie  brei 
Siertel  mit  ber  fpubbing^dJinffe  bod,  bamit  biefe  fid;  pinreid;enb  audbep= 
nen  fann.  dfaepbem  man  aud;  bad  Qnnere  bed  ©edeld  mit  Sutter  aud= 
geftrid;en,  um  bad  Slnpängen  bed  ‘’ßubbingd  jn  bei-piitbern,  berfddießt 
man  bie  gornt  mit  bem  ÜDedel,  ftellt  fie  in  ein  ®efd;irr  mit  fod;enbem 
SBaffer  unb  befd;mert  ben  (Decfet  mit  einem  ©tein,  ober  einem 
eifernen  ^lättboljcn,  bamit  bie  Qonn  bnrd;  bie  madenbe  Semegitug  bed 
fod;enben  üßafferd  nid;t  umgemorfen  mirb.  ®a  pier  bie  fid;  entmicfeln? 
ben  ®ämpfe  311m  ©armerben  bed  fßitbbingd  rnitmirfen  mi'tffen,  berfd;ließt 
man  bad  @efd;irr,  in  meld;ent  er  gefod;t  mirb,  feft  mit  bem  ®cdel. 


35on  ben  »armen  nftefOffteifen. 
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1034.  M^ubbing  p Ob  ft. 

^jierp  ftnb  erforberlicfj : -A  ißfunb  SCtte^l,  ' * Quart  äftild),  12  Sotl) 
Sutter,  8 (Ster  unb  8 Soll;  ßucfev.  9Jian  rüfyrt  ba8  SD^eljt  mit  ber 
fUfild)  Har,  tfyut  bie  Sutter,  beit  3utf£r/  auf  bein  mait  fcie  ©d)ale  einer 
(Sitrone  abgerieben,  unb  eine  Sßrife  ©atj  baju  ünb  brennt  bie  äliaffe 
nad)  ber  in  ber  Sorbemerfung  gegebenen  Slnleitung  auf  bem  geuer  ab. 
©obalb  fie  erfaltet  ift,  rütjrt  man  nad)  unb  nad)  bie  8 gelben  (Sier  unb 
pleijt  ben  fteif  gefd)lagenen  ©d)nee  ber  8 (Sitoeiff  barunter.  Qann  legt 
man  bie  mie  in  ber  Sorbemerfung  borbereitete  ©erbiette  über  einen  tie= 
fen  y^apf  ober  einen  jDurd)fd)lag,  bod)  fo,  baff  bie  mit  Sutter  beftrid)ene 
©eite  oben  fommt,  tf)ut  bie  ißubbingmaffe  hinein,  binbet  bie  ©erbiette 
ettoa  3 Ringer  breit  über  ber  9Jiaffe  mit  Sittbfaben  feft  ju  unb  fod)t  ben 
Sßnbbing  nad)  Eingabe  ber  Sorbemerlung  1%  ©tunbe.  Seim  2lnrid)teu 
legt  man  ifm  in  einen  ®urd)fd)lag,  fdjneibet  ben  Sinbfaben  ab,  fd)lägt 
bie  ©erbiette  bott  bem  Tübbing  juritrf,  bebecft  il)n  mit  einer  rttnben 
©d)üffel,  feiert  biefe,  inbent  man  ben  ®urd)fd)lag  mit  ber  linfen  §anb  bar= 
auf  feftfyält,  um,  t>ebt  lederen,  fotbie  bie  ©erbiette  bott  bem  ißubbing  ab 
unb  giebt  betreiben  ju  grünen  Sirnett  ober  ©acfobft,  ober  aud)  mit  einer 
ißflaumem  ober  $irfd)=©auce  nad)  9?r.  1030  unb  1029. 

1035.  ^llböiltg  ä la  Kodney. 

SJian  nimmt  bajtt  12  Sotf)  5DM)t,  10  Sotl)  Sutter,  8 Sotl)  3U(^ev 
unb  10  (Sier.  üftadfbem  man  ba3  9JM)[  mit  ber  Sutter  unb  bem  3ucfer 
auf  bem  Reiter  abgebrannt,  bermifd)t  mau  bie  ÜJfaffe  fyeiff  mit  2 ganjett 
(Siern  unb,  fobalb  fie  berfiitjlt  ift,  unter  forübätjrenbem  fftüfyren  mit  8 (Si= 
gelben  unb  ber  abgeriebenen  ober  feingefyadten  ©djale  einer  (Sitrone. 
Qann  jiel;t  man  ben  feftgefd)lagenen  ©d)nee  ber  8 (Sier  befyutfam  unter, 
binbet  bie  SJfaffe  in  eine  ©eroiette,  ober  tfjut  fie  in  eine  fform  unb  fod)t 
fie,  lVz  ©tnnben.  -3ft  ber  ißubbing  toie  in  ber  oorigen  Kummer  auf 
eine  ©Rüffel  geftür^t,  fo  überfiel;!  man  il)n  mit  einer  2Beinfd)aum=  ober 
i]3unf^=©auce  nad)  sJ?r.  1019  ober  1022  unb  giebt  bie  übrige  ©auce  in 
einer  ©ancidre  apart. 

1036.  Tübbing  bott  ^arloffclmcl)!. 

®aju  gehören  12  £ot§  fartoffelmefyl,  12  Sott)  Sutter,  8 Sott)  3uder, 
10  (Sier,  ’/j.  Quart  SOiild)  unb  einige  feingeftojfene  bittere  SOianbetu.  ®en 
größten  2d)eil  ber  2J?itd)  läfft  man  mit  6 Sott)  Sittter  unb  beut  3ucfer 
auffodjen,  fd)üttet  baö  mit  ber  übrigen  üDiild)  Har  gerührte  $artoffelmel)l 
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SSon  ben  mannen  2)M)Ityeifen. 

hinein  unb  brennt  eg  ju  einem  bicfen  £eig  ab.  liefen  rüfjrt  man,  fo= 
halb  er  fyatb  falt  ift,  mit  6 Sott)  Butter  red)t  meifj  unb  fügt  nad) ’ unb 
nad)  bie  10  gelben  ©er,  bie  9Jianbeln,  bie  ©d)ale  einer  ©trone  unb 
äulefjt  ben  fteif  gefd)lagenen  ©meifffdjnee  non  10  (gier»  baju.  ®ann 
!od)t  man  ben  Tübbing  in  einer  ©erbiette  ober  gornt  IV*  ©tnnben  unb 
giebt  eine  2Beinfd)autn=  ober  eine  ber  unter  9?r.  1029  big  1032  angege= 
benen  g:rud)t=©aucen  baju. 

1037.  ßbocotabcn^itböiitg. 

£)ie  3D7affe  befielt  aug  12  Sotl)  SD?el)l,  8 Sott)  ©;ocolabe,  ’A  Quart 
SDiild),  12  Sott)  23utter,  8 5t?otf)  3uder  unb  10  ©ent.  Qag  mit  ber 
9ttitd)  !lar  gerührte  S0?e^t  brennt  man  mit  ber  23utter,  bem  3uder 
unb  ber  geriebenen  ©pcolabe  auf  bem  geuer  ab,  fd)lägt  fyeifj  2 
ganje  unb,  nad)bent  bie  Sftaffe  erfaltet,  bie  8 gelben  ©er  unb  bag  gum 
fteifen  ©d)nee  gefd)lagene  (Siroeig  baju  unb  fod)t  ben  Tübbing  in  einer 
gorm  1 '/=  ©tunbeu.  9Jiatt  giebt  eine  nad)  9h\  1018  bereitete  ©joco- 
laben=©auce  baju. 

1038.  @cmutel=ißiibbinj]. 

9ftan  nimmt  baju  für  2 © itb erg r o f en  einen  2ag  alte  ©emmel 
ober  SD7ild)brob,  12  Sott)  Sutter,  12  Sott)  3uc^eA  10  @ier,  ’A  $funb 
fftofinen  unb  6 Sott)  ©rintfyen.  ®ie  ©emmel  toirb  bünn  abgefdtält,  in 
©d)eiben  gefdjnitten,  in  9Jiild)  gett>eid)t  unb  red)t  troden  auggebriidt. 
3)ann  rüf)rt  man  bie  23utter  mit  2 ganzen  unb  8 gelben  ©ern  unb  bem 
geftofjenen  3ucler  Su  @a^ne  unb  fügt  bie  abgeriebene  ©d)a(e  einer  ©= 
trone,  bie  ©emmel  unb  bie  gut  gereinigten  fRofinen  unb  ©rintfyen  baju. 
hierauf  fd)lägt  man  bag  2Bei§e  ber  8 CSier  ju  ©d)ttee,  mifd)t  biefen 
unter  bie  ÜHtaffe  unb  fod)t  fie  in  einer  gorrn  l'A  ©tnnben.  9Jian 
giebt  eine  2Beinfd)aum=  ober  eine  2Bein  = ©auce  nad)  9?r.  1019  unb 
1023  baju. 

1039.  ©cmmcl^nööinf)  mit  $irfd)Cit. 

(Sr  beftel;t  aug  1 ißfunb  ©emmel,  8 Soll)  ißutter,  10  Soll;  3u^eA 
10  ©ern  unb  7*  SD7e^e  $irfd)en.  2)ie  abgefd)älte  unb  in  ©djeibett  ge- 
fd)nittene  ©emmel  meid)t  man  in  '4  Quart  2)tild)  auf  unb  rüljrt  fie 
mit  ber  33utter  unb  bem  3u^£r  auf  bem  §euer  31t  einem  biden 
£eig  ab,  ben  man  l;ei§  mit  2 gatten,  unb  ertaltet  mit  8 ©gelben  oer= 
mifd)t.  2)ann  fügt  man  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer  ©trone,  etmag  ge= 
ftofjenen  3onmet  unb  einige  geftofjene  bittere  üDianbeln,  fo  mie  bie  ent- 


9Jon  ben  Farmen  SDieblfbetfen. 
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flemten  $irf<f)en,  bie  man  mie  31ml  ©ompot  gelobt  mtb  tcenn  fie  erfaf* 
tet  finb,  anS  ifjtiem  ©a ft  genommen  unb  feid)t  auögepre§t  fjat,  unb  ben 
©d)nee  ber  8 ©er  tjtnju  unb  fodjt  ben  Tübbing  1V>  ©tunben.  9Jtan 
giebt  eine  tirfcfy=©auce  fiacf)  9?r.  1029  bajfu,  ober  beftreut  if>n  nur  mit 
Sjutfer  unb  giebt  il?n  ofmc  ©attcc. 

1040.  Tübbing  non  ©djtnarjbrob  mit  Siebteln. 

ÜDaju  gehören  8 Soll)  ©djmarjbrob,  10  Sotß  geflogene  SDianbefn, 
roor unter  einige  bittere,  10  5?otb>  SButtei-,  10  Sotf)  3nder,  10  ©er, 
Vs  ißfitnb  ©tronat,  V>  ißfuub  ©ultan  = 9?ofinen  unb  6 Slepfef.  2D7an 
fdjneibet  bad  ©d^toarjbrob,  ober  ftatt  beffen  ißumbernidef  in  ©d^eiben, 
troefnet  biefe  im  Qfen,  flößt  fie  fei«  unb  fiebt  fie  burd)  einen  ®urd}= 
fcfyfag.  üDann  ritfjrt  man  bie  23utter  mit  ben  ©gelben  unb  bem  3ucfe»: 
3U  ©afjne  unb  tf)ut  bie  geftoßenen  Sftanbeln,  4 geftojfene  helfen,  etmad 
3imntet,  bie  gereinigten  fftofinen,  ben  mürffig  gefdjnittenen  ©trondt, 
8 Soff)  geriebeneg  ©d)hxtr3brob  unb  ben  ©djnee  ber  10  ©er  ba3n.  ©fye 
man  bie  Sftaffe  in  bie  $orm  füllt,  mifd)t  man  befmtfam  bie  gefd)älten 
unb  in  SBürfel  gefdjnittenen  Slepfel,  bie  man  mit  3uder  unb  ettoag  9?unt 
marinirt  fjat,  barunter,  fod)t  ben  ißubbiitg  in  1 '/*  ©tunben  gar  unb 
giebt  if>n  mit  einer  9?um=©auce  nad)  sJ?r.  1024  3ur  SCafef. 

1041.  fßlitnt=fßu5btnG. 

9)?an  braucht  ba3U  1 Ißfunb  Sftinbernierentafg,  V»  ißfunb  geriebene 
©emmef,  '/*  ißfunb  SJfefjf,  % iß f unb  3utfer,  % ißfunb  ©ultan=9?ofinen, 
12  Soft)  £rauben=97ofinen,  aud  benen  man  bie  $erne  gefd)nitten,  12  Soffji 
Sorintfjen,  % ißfunb  ©tronat,  6 Soff)  fanbirte  Qrangenfdjafe,  '/$  Quart 
9inm  ober  Slrac,  '/»  Quart  ©aßne  unb  10  CSier.  97ad)bem  man  ben 

Fig.  83. 


£afg  oon  affen  fpänten  befreit,  ßaeft  man  if)n  mit  bem  9Jief)[  unb  ber 
geriebenen  ©emmef  red)t  fein,  tfjut  ifyn  in  einen  97apf,  fügt  ben  3ucfer, 
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©on  bett  marmett  2Jtel)lfbeifen. 

bie  9?ofinen,  beu  mürftig  gefdmittenen  ©tronat,  bie  Qrangeufdjate,  etmad 
geriebene  äftudfatnufe,  3immetr  eine  <ßrife  ©alj,  bie  ganzen  (gier,  ben 
9iunt  unb  bie  ©atme  baju  itnb  riitjrt  bad  ®an,$e  mit  einem  ^otjlöffet 
gut  bitrd)einanber.  Dann  binbet  man  bie  SRaffe  jiemtid)  feft  in  eine 
©ermette  unb  fod)t  fie  4 — 5 ©tunben  unnnterbrod)en.  £>at  man  ben  ^3ub= 
bing  auf  eine  ©d)üffet  geftitrjt,  fo  mad)t  man  auf  ber  ©pi(3e  eine  Heine 
Qeffnung,  gießt  9?unt  hinein  unb  ringd  um  ben  ißubbing,  jiinbet  itm  an 
unb  giebt  einen  2öeinfd)aunt  non  SDJabeira  nad)  iftr.  1021  ober  eine 
2öein=©auce  nad)  sJir.  1023  baju. 

1042.  ißtum=ißubbing  mit  Stcbfctn. 

(Die  ÜDlaffe  beftet)t  aud  1 ißfunb  sJiierenta(g,  20  Sott)  9}fet)t,  8 Sott) 
geriebener  ©emmet,  8 Sott)  geftoßenen  3D?aubetn,  A ißfunb  ©uttan4fto= 
finen,  '/»  ißfunb  (goriutl)en,  4 Sott)  mürftig  gefctmittene  Qrangenfd)ale, 
6 Sott)  (gitronat,  6 2tepfetn,bie  man  gefd)ätt  unb  in  SBürfel  gefd)nitten, 
V«  Quart  2lrac,  Vs  Quart  ©atme  unb  8 ganzen  (giern.  Die  23ereitungd= 
art  ift  biefetbe,  toie  in  Sü.  1041.  9J?an  giebt  eine  2Bein=©auce  nad)  3lr. 
1023,  ober  aud)  eine  £)imbeer=@auce  nad)  sJ?r.  1028  baju- 

1043.  tp.ubbing  tum  ©idcuit. 

^pierju  nimmt  man:  ‘A  ^3funb  Söffet = 58idcuit,  12  Sotlj  gitder, 
‘A  Quart  ©atme,  6 ganje  (gier,  'A  $funb  ©uttan=9?ofinen,  6 Sott)  mi'trf= 
tig  gefc^nittenen  (gitronat,  % Quart  9ümt,  6 Sott)  fuße  Patronen  unb  % ißfb. 
eingemachte  ^?irfd>en.  Den  töidcuit  fd)neibet  man  mürftig,  übergießt 
il)it  mit  ber  ©ahne  unb  bem  9?um,  fdjtägt,  toenn  er  aufgetoeid)t  ift,  bie 
ganzen  (gier  hinein,  tt)ut  bie  SRofiiten,  beu  (gitronat,  bie  $irfd)en  unb 
bie  feingebröcfetten  ÜDfafrotten  ba^tt,  läßt  bie  SDüiffe,  nad)bem  man  fie  gut 
mit  einem  .fpoßtöffet  gemif d)t,  in  einer  mit  SButter  audgeftrid)enen  gornt 
1—1 'A  ©tunben  f'od)en  unb  giebt  eine  2öeinfd)aum=  ober  ißunfd)=©auce 

baju- 

1044.  9ici§4^tbbtno. 

9)?an  nimmt  baju  '/»  $funb  9?eid,  10  Soth  23utter,  10  Sott)  3uder, 
'A  s^3funb  ©uttan=9?ofinen,  8—10  (Ster  unb  'A  Quart  Sftitdj.  (Der  gut 
gereinigte  SKeid  toirb  mit  ber  üüiitd)  unb  einer  ißrife  ©atj  rafd)  ange= 
!cd)t  unb  bann  auf  tangfamem  fetter  meid)  unb  fteif  audgeqnotten.  Öft 
er  breiniertet  gar,  fo  rührt  man  bie  S3utter  unb  ben  3uder,  unb  mettn 
er  nom  Reiter  genommen  mirb,  2 ganje  (gier  bagit.  ©obatb  ber  9?eid 
•fatt  gemorben,  riU)rt  man  nad)  unb  nad)  bad  @etbe  non  8 (giern,  bie 
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abgeriebene  ©d)ale  einer  (gitrone,  bie  gut  gereinigten  üvefincn  nnb  311= 
Iefct  bad  jum  fteifen  ©dmee  gefdflagene  Söeiffc  ber  8 (gier  baju.  Wan 
fod)t  ben  Tübbing  in  einer  gorm  ober  ©erbiette  in  1%  ©tunben  gar 
nnb  giebt  il;n  mit  einer  BaniHen*  ober  $rud)t=,  and)  wolfl  mit  einer 
2Bein[d)aum-©ance  nad)  sJtr.  1015,  1028,  1019. 

(Sollte  ber  9teid,  nadfbem  er  falt  geworben,  biinn  werben,  Wad  öfter 
borfommt,  fo  rüfjrt  man  ein  wenig  geriebene  ©emtnel  baju. 

1045.  Tübbing  non  Dicidnteljl. 

Grd  gehören  baju : % Quart  Wild),  12  £oth  9£eidniel)l,  8 2otl)  Butter, 
10  (gier,  10  Soll)  3uc^er»  4 £oth  bittere  Dacronen  unb  4 £otf)  (Zi- 
tronat. sJ?ad)bem  man  bie  Wild)  mit  bem  3Uffer  unb  ber  fpälfte  ber 
Butter  unb  einer  fßrife  ©alj  anfgefod)t  I>at,  fd>üttet  man  unter  fortwährend 
bem  Silieren  bad  Sfieidmel)!  bel)utfam  baju,  baff  ed  uid)t  flilmprig  wirb, 
unb  rührt  ed  fo  lange  auf  langfamem  f^eucr,  bid  ed  audgequoHen  ift 
unb  fid)  bon  ber  SfafferoÜe  löft.  ©ann  rührt  man  bie  übrige  Butter  mit 
ben  10  (gigeiben  unb  bem  abgefühlten  Sfteidmehlbrei  ju  ©ahne,  tl)ut 
bie  abgeriebene  ©d)ale  einer  (gitrone,  fo  Wie  ben  würflig  gefdfnittenen  (gA 
tronat  ba,3U  unb  rührt  julet^t  ben  feftgefd)Iagenen  ©d)nee  ber  10  @i= 
Weifte  leidet  unter  bie  Waffe.  9?un  füllt  man  biefe  mit  ben  geftoffeiten 
Wacronen  lagenweife  in  bie  mit  Butter  audgeftridjene  ^ßubbingform  unb 
läßt  ben  Tübbing  2 ©tunben  fodjen.  Wan  giebt  einen  2Beinfd)aum 
ober  eine  9£otl)Wein=©auce  baju. 

1046.  (Srieö  = Tübbing. 

3ur  Waffe  gehören:  ‘A  $funb  ©ried,  5A  Quart  Wild),  ‘A  fßfutrb 
3ucfer,  '/«  fßfunb  Butter  itnb  8 — 10  (gier,  ©ie  Wild)  wirb  mit  ber 
Butter,  bem  3uder  unb  einem  Wenig  ©alj  aufgefod)t  unb  ber  ©ried  unter 
fortwährenbem  führen  l)ineingefd)üttet  unb  bid  audgequoHen.  ©ann 
Joermifcht  man  heiff  2 ganje  (gier  unb,  fobalb  er  erfaltet  ift,  bie  8 (gigeiben, 
bie  abgeriebene  ©d)ale  einer  (gitrone  unb  ben  ©cf)nee  der  8 (gier  bannt 
unb  fod)t  ben  Bubbing  l'A  ©tunben.  (gd  (paffen  biefelben  ©aucen, 
Wie  3 um  §>ieid=^3itbbing  baju. 

1047.  Buööing  non  ©rtcdnteljl  mit  Soriuthcn. 

(gd  gehören  ba^u:  '/»  Quart  Wild),  '/*  Bfunb  ©riedmehl,  *A  fßfunb 
©uttcr,  ‘A  Bfb.  3uder,  10  (gier,  bie  ©d)ale  einer  (gitrone,  6 Sotl)  (goriutl)en 
unb  ß — 8 bittere  Wanbein,  ©ie  Bereitungsart  ift  biefelbe  wie  in  Sftr. 
1045,  nur  baff  man  jule^t  ftatt  bed  (gitronatd  bie  gut  gereinigten  (go= 
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rintßen  nebft  ben  abgewogenen  unb  fein  geflogenen  bitteren  älfanbeln  un= 
ter  bie  SDfaffe  tl>ut  unb  ben  ^ubbtng  in  2 ©tunben  gar  fod)t.  9Jfan 
giebt  eine  9fotl)mein=,  s21epfel=  ober  öagebutten=©auce  (fiel?e  9fr.  1025, 
1031  unb  1033)  baju. 

1048.  ißuööing  boit  Sago. 

ßd  gehören  bajn : 'A  fßfunb  ©ago,  % Quart  2D^ild>,  10  Sotl)  ©nt* 
ter,  10  Sotß  guder  unb  8 (Ster.  ®en  nad)  9fr.  13  gut  gereinigten  ©ago 
quillt  man  in  ber  SDfild)  reeßt  bid  and,  rfißrt  bie  ©utter  mit  2 ganzen 
©ent,  6 ©gelben  unb  bem  Buder  3«  ©aßne,  fügt  ben  ©ago,  ben  man 
l;at  erfatten  laffen,  bie  fein  geßadte  ©d)ale  einer  ©trone,  ben  @d;nee 
ber  (gier  unb  ein  paar  Söffe!  geriebene  ©enimel  baju  unb  focßt  ben 
fßubbing  etroa  VA  ©tunben.  2)fan  giebt  eine  @ago=©auce  mit  9fotß= 
mein  nad)  9fr.  1026  baju. 

1049.  ißiibbiitg  Don  HJfoßn. 

§ierju  gehören:  'A  $ßfunb  9Jfoßn,  ‘A  ißfunb  ©utter,  V*  ‘iß f unb 
Buder,  8 (gier,  6 Sotß  geriebene  ©emutel,  einige  geflogene  bittere  9Jfan= 
beln  unb  % Quart  SDfilcß  ober  ©aßne.  9facßbem  man  ben  ÜDfoßn  etma 
12  ©tunben  in  faltem  SBaffer  aufgemeid)t  bat,  fd)memrnt  man  ißn  mehrere 
SDfale  mit  frifcßent  Söaffer  ab,  giegt  bied  rein  ab  unb  reibt  ißn  erft 
troden  unb  bann  mit  ber  ©aßne  unb  etmad  9fofenmaffer  red)t  fein. 
Qann  riißrt  man  bie  ©utter  mit  bem  3uc^eO  ^en  8 ©gelben  unb  ben 
geflogenen  9Dfanbetn  ju  ©atme,  tßut  ben  9)foßn,  bie  ©emmel,  ©tronern 
fd)ale,  Bimmet  unb  ben  fteifen  ©cßnee  hon  8 ©ern  baju,  fod>t  bie 
99faffe  VA  ©tunben  in  einer  $ornt  unb  giebt  eine  2Beinfcßaum=  ober 
99faradquin=©auce  nad)  9fr.  1019  unb  1016  baju. 

1050.  Ißiibbiitg  oon  £>irfe. 

9Jfan  nimmt  ßierwu  ’A  ißfunb  fpirfe,  V*  ißfunb  ©utter,  V*  fßfunb 
Bitder,  8 (gier,  einige  geflogene  bittere  90fanbeln  unb  3A  Quart  SDfild). 
90fan  brüßt  bie  §irfe  mehrere  9DfaIe  mit  ßeigem  Söaffer  ab,  fodjt  fie 
mit  ber  SDfilcß  ju  einem  fteifen  ©rei,  ooKenbet  ben  fßubbing  mie  in  ber 
hörigen  9fummer  unb  giebt  ißn  mit  benfelben  ©aucen. 

1051.  ißitbbing  boit  yfiibclit. 

©on  2 ganjen  unb  1 gelben  © bereitet  man  mit  bem  nötßigen 
gjfeßl  nad)  9fr.  40  einen  9fubelteig,  rollt  biefen  and  unb  fcßneibet  30K* 
lange  9fubeln  baboit.  SDann  lägt  man  % Quart  99fild)  mit  einer  ßal= 
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ben  ©tange  handle  auffocfyen,  fd)üttet  bie  Rubeln  unter  fortwährendem 
SRityren  hinein  unb  läßt  fie  mit  8 So«)  Sutter  tangfam  audquetten.  ©o= 
batb  fie  breiöiertet  gar  finb,  rührt  man  nod)  10  Sott)  Buder  baju,  läßt 
fte  ooüenbd  gar  werben,  fdjlägt,  nachdem  fie  ertaltet  unb  man  bie  23a= 
nitte  tjeraudgenommen,  8 ©gelbe  baju  unb  jieht  ben  fteif  gefdjtagenen 
@d)itee  berfelben  unter.  2) er  Tübbing  wirb  in  einer  $orm  1%  ©tun* 
ben  gefodjt  unb  mit  einer  ©aniUen=©auce  jur  £afet  gegeben. 

1052.  ipiibbtttg  ooit  ^abcnnubcl». 

(gr  beftefyt  and : 3A  Quart  $Md>,  12  Sott)  groben  gabennubetn,  4 Sott) 
geftoßenen  fügen  SKanbetn,  ber  abgeriebenen  ©d)ate  einer  5lpfetftne,  6 Sott) 
©uttan^ofinen  unb  10  (Siern.  9?ad)bem  man  bie  SPiitd)  mit  ber  33utter 
unb  betn  ßucfer  aufgefod)t  tjat,  läßt  man  bie  gabennubetn  barin  bid  aud= 
quellen  unb  beenbet  ben  Tübbing  weiter  wie  in  9?r.  1051.  9!Zan  giebt 
eine  fßott)Wein=f  £intbeer-,  Kirfdj*  ober  £agebutten=©auce  baju. 

1053.  ty'itöbiitg  noit  SDtan&eln. 

©d  finb  baju  erforbertid) : ‘A  $funb  SJianbelu,  worunter  einige  bit= 
tere,  10  Sott)  3uc^err  6 Sott)  geriebene  ©emmet  unb  10  ©er.  SDie  ge= 
brühten  unb  abgewogenen  ÜDianbetn  reibt  man  im  üteibenapfe  fein,  inbem 
man  ab  unb  ju  ein  paar  2ropfen  Sftitd),  barnit  fie  nid)t  ölig  werben, 
baju  tt)ut,  rütjrt  bie  10  ©gelbe  mit  betn  geftoßenen  Bnder,  auf  bem 
man  bie  ©d)ate  einer  Stpfetfine  abgerieben,  unb  ben  SKanbeln  red)t 
fd)aumig  unb  flieht  flutept  ben  feften  ©d)ttee  ber  10  ©weiß  nebft  ber 
©emmet  barunter.  9JJan  !od)t  ben  ^ubbing  in  einer  gforrn  etwa  eine 
©tunbe  unb  giebt  it)n  mit  einer  2Beinfd)aum=  ober  Kirfd)=©auce  jur 
2afet. 

1054.  tpnbbittfl  ooit  Kartoffeln. 

©d  gehören  baju : % “tßfunb  SJlanbetn,  V*  s^3funb  Buder,  8 (Ster  unb 
V*  ?funb  in  SBaffer  gar  gefod)te  unb  burd)  ein  ©ieb  geftrid)ene  Kar= 
toffetn.  2)en  Buder,  ben  man  mit  einer  I) alben  ©tauge  33anitte  fein 
geftoßen  unb  burd)gefiebt  t)at,  rütjrt  man  mit  ben  fein  geriebenen  SDfan* 
betn  unb  8 ©gelben  flaumig,  mifd)t  bie  Kartoffeln  unb  bad  junt  ftei= 
fen  ©dmee  gefd)tageue  (Siweiß  barunter  unb  fod)t  ben  ißubbing  in  einer 
f^ornt  % ©tunbe.  Slnt  paffenbften  ift  eine  Söeiufd)aum=  ober  2lprifofen= 
©auce  nadj  sJü.  1019  unb  1032. 
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1055.  ^Hb&iitfl  tunt  faftanieii. 

®aju  gehören:  2 $funb  ßaftauttfn,  12 Sott)  Satter,  10  Sott)  ^itcfer, 
10  ©er,  einige  [ein  geftoßene  bittere  Sftanbetn,  4 Soth  $artoffetmef)t  unb 
1/8  ©al)ne.  Qie  Oon  beiben  Saaten  befreiten  faftanien  fcd>t 

man  mit  einem  Wenig  ÜDÜtd)  nnb  einer  fjatben  ©tauge  $anitte  meid)  unb 
ftreid)t  fte  bnrd)  ein  ©ieb.  Samt  rül>rt  man  bad  Äartoffe&nehl  mit  bel- 
ohne f(ar  unb  mit  2 Sott)  iöiiltev  auf  bem  geuer  ju  einem  fteifen  tßrei, 
ben  man  mit  ben  taftauien  nermifd)t.  ipierauf  mirb  bie  Butter  mit  2 
ganjen  unb  10  ©gelben,  bem  3iufer  unb  ben  DJJaubeln  ju  ©af)ne  ge= 
rüf)rt,  bie  H'aftanien,  fo  wie  ber  ©dmee  bon  8 ©ent  baruuter  gemifd)t 
nnb  ber  ‘ißubbing,  nacbbem  er  l1/*  ©tauben  in  einer  gönn  gefodjt  ift, 
mit  einer  2Beinfd)auitt=  ober  G>l)oco(abeu=©auce  gegeben. 

10565  Gabtitct=ty'itböini). 

©d  gehören  baju:  V*  ’ißfunb  Söffet=5öidcuit,  V*  $funb  @uttan=9?o= 
fttten,  6 Sott)  Gforrnttjen,  6 Sott)  Würflig  gefd)nittener  ditronat,  % $fuub 
füße  Patronen,  */*  Quart  ©at)ne  ober  SJtitd)  unb  einige  eingemachte 
^irfd)en.  9J?an  füttt  bie  mit  23utter  aitdgeftrid>eue  gorm  fd)id)tmeife 
mit  bem  Söffe633idcuit,  bem  ©tronät,  ben  Sftoftnen,  firfd)en  unb  jer= 
bröcfetten  Patronen,  läßt  bie  ©a^ne  mit  einer  f)a(beit  ©tange  tßanitte 
auffodjen  unb  bann  berbecft  an  ber  ©eite  bed  geuerd  jietjeit,  bermifd)t 
fte  nad)  bent  ©fatten  mit  4 ganzen  ©ent,  6 ©gelben  unb  12  Sotf) 
3uder  unb  gießt  biefe  Sftaffe  bnrd)  ein  ©ieb  unb  bann  töffetmeife  über  ben 
SBidcuit,  bamit  berfetbe  bie  f^tüffigfeit  eiftffaugen  fann.  hierauf  fefct  man 
bie  §ornt  in  ein  ©efd)irr  mit  fodienbent  Söaffer  (biefed  muß  bid  ju 
breibiertet  ber  gwritihöhe  reid)en),  bebecft  beit  ^ubbing  oben  mit  einem 
runben  S3u tterpaf>iev  unb  läßt  il)it  in  einem  nicht  ju  heißen  Qfen  eine 
©tunbe  lang  jietjen,  nid)t  fod)eu,  bod)  muß  bad  SBaffcr  immer  auf  bem 
©iebepuuft  erl)atten  werben.  23eim  2lnrid)ten  ftßrjt  man  ben  Tübbing 
auf  eine  ©d)i’tffet,  läßt  it)n  eine  Söeite  in  ber  $orm  ftet)en  unb  hebt  biefe 
erft  ab,  Wenn  fid)  ber  Tübbing  etmad  gefegt  hat.  (Sine  2Beinfd)aunt= 
©auce  oon  äftabeira  mit  ißaitille  ift  am  paffenbften. 

1057.  3toiebacf45ii>&tn(i. 

5D7an  gebraust  baju : 20  Sott)  geröfteten  3'üiebacf,  % ^pfitub  ©uttan= 
roftncn,  6 Sott?  Sorintt)en,  6 Sott;  ©tronat,  */*  $funb  füße  Dacronen  unb 
7*  Quart  9Md)  ober  ©ahne.  5D?an  beftreid)t  ben  geröfteten  3'üiebacf  mit 
23utter,  füttt  ihn  wie  in  ber  b origen  Kummer  mit  ben  übrigen  Sngrebtenjiett 
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fd)id>ttoeife  in  bie  gönn  unb  füllt  bie  mit  ben  Siern  unb  bem  3lI(fer 
Har  gequirlte  ©al;ne  nad)  unb  nad;  nur  löffeltoeife  über  ben  3»iebad, 
bannt  fie  Ifiureidfenb  3eit  l;at,  in  benfelben  eütsnjie^en.  ©er  Tübbing 
loirb  bann  toeiter  beenbet  toie  in  9ir.  1056. 

1058.  $u&bing=2>i|)lamat. 

@r  beftebt  äud:  V*  ?funb  Söffcl-Sidcuit,  ’A  ipfitnb  Kartoffelmehl,. 
12  Siern,  12  Sotl;  3uder,  6 Sotl)  bittern  gebrödelten  Patronen,  % f|3fb. 
©u(tan=9fofinen,  4 Sotf)  Sorintben,  4 Sott;  toürflig  gefdfnitteuem  Si= 
trennt  unb  '/«  Quart  SJtild;.  ®en  Sbben  einer  runben,  mit  Satter 
audgeftrid;enen  fyorm  bebeeft  man  mit  einem  runben  paffenben  Sutter= 
papier,  belegt  ilfn  mit  feilförmig  gefdjnittenen  SöffeI=Sidcuitd,  ftetlt  ringd 
um  ben  9tanb  bicf;t  an  einanber  Löffel  = Sidcuitd,  bie  man  31t  langen 
Siereden  gefdjnitten  unb  füllt  bie  nod)  oorI;anbeneu  fangen  mit  bem 
Sidcuit=2(bgang  and.  ®dnn  rüfjrt  mau  bad  Kartoffelmehl  mit  ber  ‘tOZild; 
flar  unb  mit  4 Sott;  Sutter  auf  bem  geuer  31t  einem  glatten,  fteifen 
Srei  ab.  ®ie  übrige  Satter  wirb  bann  mit  12  Sigelbeit  unb  bem  3ut^er 
3U  ©atme  gerührt  unb  ber  ö'erfütylte  Srei,  bie  iUZa  fronen,  bie  abgeriebene 
©d;ate  einer  Sitrone,  bie  fftofiiten,  ber  Sitronat,  einige  eingcmad)te  §Ipri= 
fofenl;älften,  bie  man  gut  abgetrodnet  unb  in  grobe  SBürfel  gefdjnitten 
Bat,  fo  tote  ber  ©d;nee  ber  12  Sitoeijfe  ba3U  gemifdjt.  hierauf  füllt 
mau  bie  Straffe  in  bie  mit  Sidcuit  audgelegte  gor  nt,  fod;f  ben  fßubbing 
1 ©tunbe  unb  giebt  eine  2öcinfd;aitm=©auce  ba^u. 

1059.  §cfeu4<itb&tng. 

Sd  gehören  bagu : 1 Sfunb  feines  i)Jiel;l,  8 Soll;  Sorintl;en,  8 Sotl; 
©ultan*9Zofiuen,  8 Sotl;  Satter,  5 gange  Sier,  % Quart  lautoarnte 
‘tDZild),  1 . Sfunb  3uder,  bie  ©d;ale  einer  Sitrone  unb  2 Soll;  trodene 
Jpefen.  sJiad)bem  mau  bad  3)fel;l  in  einen  lautoarmeu  9Zapf  gefiebt,  quirlt 
man  bie  ipefen  mit  ettoad  lautoarmer  SJfild;  flar  unb  madjt  baPon  mit 
ettoa  bem  britten  ®t;eil  bed  9}fel;led  einen  loderen  ®eig,  ben  man  3uge= 
bedt  an  einem  »armen  Qrte  aufgehen  läfft.  4^ngbüifcf>en  oerbinbet  man 
bad  übrige  9JJef;l  mit  ben  Siern,  bem  jguder,  Sutter  unb  ben  übrU 
gen  3ldhaten>  mifd;t  ben  aufgegangenen  Hefenteig  bagtt  unb  fdflägt  bad 
®an3e  mit  bem  Jpoljlöffel,  bis  ed  feiuldafig  loirb.  9Zun  füllt  man  bie 
Subbingform  nur  31t  Ipälfte  mit  bem  ®eig,  ftetlt  fie  in  (autparmem 
Söaffer  3unt  geuer  unb  läßt  fie  3»ei  ©tuuben  fod;cn.  9Jfatt  giebt  ettt= 
toeber  eine  ©auce,  ober  Qbft,  toie  Sirnen,  ^pflamneit  it.  f.  to.  ba3u. 
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1060.  $tfd)=^itööiitfl. 

(Sr  Beftef)t  au«  3 fßfunb  3anber  ober  £ed)t,  y,  ^funb  eingekeilter 
mtb  gut  auSgebrüdter  ©emmet,  '/*  Quart  meiner  (©auce,  % ißfnnb  5But= 
ter,  8—10  Stent,  *A  fßfitnb  feingefjadten  ©arbeiten  unb  4 £otl)  parate* 
fanfäfe.  ©en  ffifd)  fdjneibet  man  aud  £aut  unb  ©raten,  mad)t  ben  brit* 
ten  ©f>eil  babon  in  Butter  mit  ©atg  gar,  £>acft  if>n  mit  bent  rofjen  gifd)* 
fleifd)  unb  ben  ©arbeiten  fein  unb  ftrcidjt  Sttted  burd)  ein  ©teb.  ©ann 
rüt)rt  man  bie  Butter  mit  8 (Sigetben  unb  2 gangen  ©iern,  ber  ©auce 
unb  ©emmet  red)t  toeifj,  tt>ut  ©alg,  «Pfeffer,  2ftudfatnu§,  eine  feinge= 
tjadte  ©Kalotte,  ben  geriebenen  ißarmefatdäfe,  nad)  unb  nad)  bad  burdfy* 
geftricfyene  ftifdjfteifd)  unb  bad  ginn  fteifen  ©djnee  gefdjtagene  Sßeife  bon 
8 (Stern  bagu  unb  fodtt  ben  fßubbing  1 bid  1%  ©tunben  in  einer  gorm. 
9D?an  giebt  itm  mit  einer  ©arbeiten*  ober  ©l)ampignom3  = ©auce  nacf) 
sJlx.  195  unb  190,  ober  ein  Jh-ebS=9?agout  nad)  sJh\  936  bagu. 

1061.  $cet>3#ubi)ing. 

@r  beftel)t  aud  3 SJianbetn  frebfe,  'A  ißfitub  33utter,  lA  ißfunb  ge* 
riebener  ©emmet,  ‘A  Quart  5DWd),  'A  ißfunb  3U(fer  unb  10  (Siern. 
S5on  2 ‘SAuibetn  Ärebfe  bereitet  man  nad)  sJh\  927  eine  5?reb3matte, 
fod)t  bie  brüte  9)?anbet  ab  unb  mad)t  mit  ben  ©traten  babon  unb  ber 
23utter  nad)  9?r.  19  ^reböbutter.  ©ie  ©d)tbänge  ber  ftAebfe,  bie  man 
gur  ^rebdmatte  bermenbet  I)at,  mad)t  man  in  eübad  töutter  mit  ©atg 
gar  unb  fyadt  fie  mit  ben  gefod)ten  ^rebdfd)tüängen  fein.  9?un  fod)t  man 
bon  ber  geriebenen  ©emmet  mit  ber  9Md)  einen  fteifen  iörei,  rüt)rt 
biefen,  uad)bem  er  ertattet,  mit  ber  $reb3matte,  bem  größten  ©fyeit 
ber  ^rebdbutter,  ben  gel)acften  $reb8fd)mcingen  unb  ben  10  (Sigel* 
ben  red)t  gut  gufammen  unb  fügt  ben  3uder,  bi£  nbgeriebene  ©dfate 
einer  ©itrone,  etmad  9}htdfatnufg  unb  ben  ©d)nee  bon  10  ©imeifen 
t)ingu.  ©ann  fod)t  man  ben  ißubbing  in  einer  gorrn  l'A  ©tunben  unb 
giebt  eine  23anitlen=©auce  ttad)  9?r.  1015,  bie  man  mit  ber  nod)  übrigen 
Äreböbutter  aufgegogen  t>at,  bagu. 

1062.  ißubbtitf)  Don  ©todfifdi. 

©agtt  gehören  3 ipfunb  nad)  9?r.  895  borbereiteter  unb  einmal  auf* 
getod)ter  ©todfifd),  'A  ißfttnb  ^Butter,  12  Sott)  geriebene  ©emmet  unb 
10  ©ier.  ©er  ©todfifd)  toirb  auf  einem  ©ud)  rein  abgetrodnet,  bon 
ben  gelben  ©feiten  unb  ©raten  befreit  unb  fein  gel)adt.  ©ie  SButter 
rüt)rt  man  mit  ben  10  (Sigetben  git  ©al)tte,  fügt  ©atg,  Pfeffer,  ättmSfat* 


SSoit  ben  »armen  ällebtfpeifen. 


455 


nuß  unb  eine  fein  ge^acfte  unb  in  SButter  gefd)»it?te  ©Kalotte,  bie  ge- 
nebene ©emmet  unb  ben  ©todfifd)  baju  unb  mifdft  ben  fteif  gefloge- 
nen ©d)nee  non  10  (Siern  betjutfam  barunter.  Oann  fod)t  man  ben 
Tübbing  in  einer  gornt  17*  ©tunben  unb  giebt  itm  ent»eber  mit  einer 
meinen  ©arbeiten-  ober  Äräuter-©auce  nad)  9?r.  195  unb  193,  ober  mit 
einer  Sed)amel=©auce  nad)  9Jr.  188  jur  Oafet. 

1063.  tfatMIcber-ißniiöing  mit  SRoftncn. 

9ftan  mad)t  eine  9J?affe  toie  jum  £eberfud)en  in  9h\  438,  läßt  aber 
bie  gepadten  trauter  fort,  tt)ut  an  beren  ©teile  6 Sott)  gereinigte  9iofi- 
neu,  6 Sott)  gereinigte  (Joritttfyen  unb  et»ad  abgeriebene  (£itronenfd)ate 
ba^n,  fod)t  ben  ipubbing  in  einer  Ootten  gorm  IV*  ©tunben  unb  giebt 
biefelbe  ©auce  toie  jum  2ebertud)en  baju. 

II.  Hon  öen  3ltefjff]iet|en  ins  33efonöcre. 

Oie  9ftel)tfpeifen,  »eld)e  auf  eine  ©djüffel  geftürjt  »erben,  badt 
man  entioeber  im  bain-marie,  ober  aud)  im  Ofen,  inbem  man  fie  auf 
ein  Sied)  fe^t,  »eld)ed  man  mit  ©alj  beftreut,  um  zu  oerI)iubent,  baß 
bie  2Jtet)tfpeife  oon  unten  zu  fdjarf  ge()t.  Oie  gönn  muß  gut  mit  Sut- 
ter  aitdgeftricpen  unb  mit  geriebener  ©emmet  beftreut  toerben,  ober  man 
legt  fie  mit  einer  paffenben  Patrone  (fiel)e  ©eite  28)  aud.  Oie  9)M)t- 
fpeifen,  toetd)e  »egen  it)rer  geinfyeit  nid)t  geftiirjt  »erben,  badt  ntan  in 
einem  Oeigranbe,  in  einer  fitbernen  tafferotte,  ober  in  einem  porzellane- 
nen ober  bted)ernen  @efd)irr,  »eId)eS  man  beim  2lnrid)ten  mit  einer 
reinen  ©eroiette  umgiebt.  Oer  Ofen  barf  nur  mäßig  tjeiß  fein  unb  be= 
fämen  bie  9Jlef)tfpeifen  oon  oben  ju  oiet  garbe,  fo  muß  man  fie  mit 
einem  ißapier  bebeden.  (§I)e  mau  bie  9Jiet)tfpeifen  ftürjt,  läßt  man  fie, 
nad)bent  man  fie  aud  bem  Ofen  genommen,  nod)  einige  Minuten  ftefyen, 
jnbent  fie  fonft,  namenttid)  feinere,  beim  ©türmen  teid)t  zerreißen  »ürben. 
SBenngteid)  bie  nad)ftet)enben  9iecepte  ziemlid)  genau  jufammengefteltt 
finb,  fo  Üann  man  bod),  »eun  ed  bie  Oefonomie  erforbert,  ein  paar  (Sier 
ober  ein  »enig  Sutter  forttaffen,  optte  baß  bie  9JlcI)lfpeife  gerabe  miß- 
lingt, fie  »itrbe  nur  »cniger  fein  fein. 

1064.  (Sin  £ciflrmi5  31t  »armen  ÜKeljlfpctfcn. 

Son  bem  nad)  9?r.  931  bereiteten  Oreffivteig  rollt  man  ein,  einen 
Halben  Ringer  bided  Saub  aud,  »eld)ed  fo  lang,  ald  breimat  ber  Ourd)= 
meffer  bed  inneren  ©djüffetraubcd  unb  et»a  3 Ringer  breit  ift,  fcbneibet 
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ed  egal,  fä)rägt  bie  (Enben  ab,  fo  baff  fie,  Wenn  man  fxe  übereinander 
legt,  nicpt  bicfer  ftnb,  ald  ber  übrige  STetg  unb  rollt  bad  Seigbanb  wie 
eine  23anbrolle  gufammen.  Qann  beftreid)t  man  ben  inneren  ©d)üffcl= 
ranb  mit  (Ei,  bri’tdt  bad  SEeigbanb  mit  ber  redeten  ipanb  feft  an  ben 
9ianb  ber  ©d)üffel,  inbem  man  ed  mit  ber  ltnfen  3panb  nad)  unb  Wad) 
aufrollt,  beftreid)t  bie  (Enben  mit  (Ei,  legt  fie  über  eiuanber  unb  britdt 
fie  feft  gufammen.  hierauf  mad)t  man  ben  9ianb  mit  ber  Äneipgange, 
nad)bem  man  ipn  burd)  ben  Qrud  ber  Ringer  nad)  oben  etwas  audge= 
fd)Weift  l)at,  bunt,  beftreid)t  it)U  mit  (Ei,  füllt  il)n  mit  (Srbfeu,  umgiebt 
il)n  mit  einem  ißapierbanb,  bad  man  mit  23utter  beftrid)en  unb  mit  53inb= 
faben  befeftigt  pat,  unb  badt  ipn  31t  fcponer  gürbc.  9fuu  nimmt  man 
bie  (Srbfen  peraud,  reinigt  bie  ©cpüffel  unb  ben  Dianb  unb  füllt  il)n 
mit  ber  9Jfeplfpeifenmaffe. 

1065.  ©äd)fifd)c  iOfeplfpciic  (ä  la  Saxone). 

Qie  fDfaffe  beftept  and  12  Sotp  SJiepI,  12  Sott)  23utter,  12  Sotp 
3uder,  12  (Eiern  unb  % Quart  SDfilcp.  9Jfan  rüprt  bad  9)lepl  mit  ber 
93iild)  flar,  brennt  ed  mit  4 £otp  33utter  auf  bem  geuer  ab  (fiepe  bie 
(Einleitung  311  ben  ^ubbiugd)  unb  oerbinbet  bie  QJiaffe  peiß  mit  2 fangen 
(Eiern.  SDann  rüprt  man  bie  übrigen  8 £otp  33utter  mit  2 gangen  unb 
8 gelben  (Eiern,  bem  3ucf£r  unb  ber  abgeriebenen  ©diale  einer  (Eitroue 
31t  ©apne,  tput  bie  abgebrannte  EOiaffe,  fowie  ben  feften  ©d)nee  ber 
8 (Eiweiße  ba3u,  füllt  mit  ber  äftaffe  eine  glatte  fjorm  breioiertel  botl 
unb  badt  bie  DJfeplfpeife  au  bain-marie  in  1 — l'A  ©tunben  langfam 
gar.  Um  3e^  Su  etfpftren,  fann  man  aud)  bad  äffepl  mit  ber  9Jtilcp, 
ber  gangen  Söutter  unb  bem  3uc^er  abbrennen  unb  peiß  4 gange  (Eier, 
unb  fob  alb  bie  Sftaffe  erfüllet  ift,  8 (Eigetbe  unb  ben  @d)nee  baoon  barun= 
ter  mifcpen.  3U  biefer  SDfeplfpeife  paßt  eine  5Dfild)=,  2Beinfcpaunt=  ober 
grud)t=©auce. 

1066.  ©äd)fifd)e  »Icplfpcifc  mit  Spocolabc. 

(SS  gepören  bagu  10  Sotp  SSftepl,  12  Sotp  33utter,  10  Sotp  3udcr, 
8 Sotp  geriebene  (Epocolabe,  10  (Eier  unb  ’A  Quart  tDtild).  99ian  brennt 
bad  mit  ber  9Dtild)  flar  gerüprte  üDfepl  mit  ber  ißutter,  ber  (Epoeolabe 
unb  bem  3lI^ei'  auf  bem  fyeuer  ab,  tput  peiß  2 gange  (Eier,  unb  wenn 
bie  9Jtaffe  erfaltet  ift,  8 gelbe  nebft  bem  fteifgefd)lagenen  ©d)nee  oon 
8 (Eiern  bagu,  beenbet  bie  DJleplfpeife  wie  in  9fr.  1065  unb  gtebt  eine 
(Epocolaben=©aucc  nad)  9fr.  1018  bagu. 
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1067.  ©ädjfifcljc  ÜWcl)Ifftcifc  mit  Sftalrottcn. 

®ie  -Blaffe  ift  biefelbe  Wie  in  9?r.  1065,  nur  fügt  man  itod),  el>e 
man  ben  ©dptee  barunter  aiefft,  8 £otfy  jerbrödelte  bittere  nnb  füge 
ÜDlafrouen  nnb  nacfy  ißelieben  6 l'otl)  gereinigte  ©ultan  = 9?ofinen  finju. 
füian  giebt  bie  9)M;lfpeife  mit  einer  Vanillen  = ©auce  ober  einem 
2ßeinfd)aunt. 

1068.  @äd)ftfd)c  SJkljlfpetfc  mit  $riid)tcit. 

Sftan  bereitet  bie  SDhfylfpeifenmaffe  wie  in  9hr.  1065  nnb  füllt  fte 
fd)id)tWeife  mit  redjt  gut  abgetropften  nnb  in  SBiirfel  gefdmittenen  ein* 
gemadjten  ffrttcfften,  wie:  £irfdien,  21prifofen,  9?eihe=  ©tauben  (fpr.  97äl)n= 
Kloben)  u.  f.  W.  in  bie  fyorm,  badt  fic  eine  ©tunbe  au  bain  - marie  nnb 
giebt  eine  2Beinfd)auut=  ober  ^3unfdp©auce  bajn. 

1069.  »Icblipcifc  k la  dauphin  (fpr.  a la  ©ofcinglf). 

sJ?ad)bem  man  eine  ©iid)fifd)e  fDfefylfpeife  nad}  9h\  1065  bereitet 
nnb  eine  ©tunbe  au  bain -marie  gebaden  tjat,  ftihpt  man  fte  auf  ein 
Sied),  fdpieibet  fie  burd)  Wagered)te  ©d>nitte  in  ©dieiben  nnb  legt  biefe 
auf  einer  runben  ©dniffel  mit  ba$wifd)en  geftridfener  ipimbeer-  ober 
2lprifofcn=S01armelabe  in  iprer  früheren  ©eftalt  wieber  über  einauber.*) 
9hm  fd)lägt  man  bad  SBeige  bott  5 ©iern  ju  einem  red)t  feften,  glatten 
©d)nee,  bermifdd  dpt  beputfam  mit  5 ©ßlöffel  bull  geflogenem  ßuder, 

t’ig.  84. 


* 


ben  man  bttrd)  ein  feines  ©ieb  gefiebt,  nnb  beftreid)t  bie  SDhfffpeife  red)t 
glatt  bamit  bou  allen  ©eiten,  ©eit  übrigen  ©dptce  füllt  mau  in  eine 


*)  7)amit  bie  ©d)eibeti  nid)t  beim  93aden  bcruiiterrutfdpeit,  ftidft  man  brei 
bis  »ier  pöljerne  ©peile  bou  oben  burcp  bie  SDlcpIfpeife,  muß  aber  nicht  ber* 
geffen,  biefelben  beim  Slnricpten  wieber  bcraiiSjupebem 
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fßapierbüte  (fiefye  ©eite  262),  befprifct  baittit  bie  SO^e^tfpeife  in  gierlicfjen 
937uftern  (ficfye  bte  ftigttr),  Beftäubt  fte  mit  feinem  3uder  unb  läßt  fie 
int  berfdjlagcncu  Ofen  nur  fyeügelb  baden.  93fan  tann  fie  nod)  beliebig 
mit  eingemad)ten  grüßten  negieren  unb  giebt  eine  2ßeinfd)aum  = ©auce 
baju. 

1070.  9lciß=SJJ?cljlfpeife. 

937cm  brauet  bajit  12  Sotf)  9?ciß,  12  Sott;  23utter,  12  8otI)  ßuder, 
% fßfunb  ©ultan--97ofinen,  10  <2ier  unb  ein  fyalbeß  Ouart  93fild).  ®en 
gut  gereinigten  unb  gebrühten  97eiß  fod)t  man  mit  ber  937ild)  unb  einer 
^3rife  ©aß  langfam  meid)  unb  red)t  fteif,  rüfyrt,  fobalb  er  beinahe  gar 
ift,  bie  23utter  unb  ben  3uder  unter  unb  läßt  if)n  nod)  etmaß  focfyeu. 
3ft  er  erhaltet,  fo  riil)rt  man  jmei  ganje  unb  8 gelbe  (Sier,  bie  abgerie= 
bene  ©d)ale  einer  Giitrone,  bie  gut  gereinigten  97ofinen  unb  julefct  ben 
fteifen  ©cfynee  bon  8 (Siern  Darunter.  937an  badt  Die  937affe  entmeber 
int  bain-marie  ober  aud)  in  einer  97anbfd)üffel  im  Ofen  in  einer  ©tunbe 
gar  unb  giebt  fie  nad)  23eliebert  mit  einer  2Beinfd)aum=,  93fild)=  ober 
grud)t=©auce.  ©tatt  ber  (Sitronenfd)ale  fann  man  2(pfelfinenfd)ale  ober- 
einige  geftofsene  bittere  937anbeht  an  bie  937el)lfpeife  rühren,  aud)  mol)l 
ben  97eiß  mit  einer  fyalben  ©tauge  Vanille  in  ber  93fild)  außquelten 
laffeu  nnb  fo  bcn  ©efdptiad  ber  93fel)lfpeife  oeränbern.  9J7an  fann  and) 
ftatt  12  £otf)  23utter  8 £otl),  unb  ebenfo  nur  8 (gier  nehmen;  bie  93faffe 
mirb  aber  bann  meniger  fein. 

1071.  ÜtetßsäRe^lfDcife  mit  Ülepfelu  ober  Stprifofcn. 

ipierju  eignet  fid)  bie  jmeite  9D7affe  ber  9fr.  1070  am  beften,  meil 
fie  fefter  ift.  Oie  Slepfel  ober  2ty>rifofen  fod)t  man,  nad)bent  fie  in  £)älf= 
ten  gefdjnitten  unb  gefd)ält  finb,  mit  SBaffer,  3uder  un^  (Sitronenfcfjale 
nur  l)alb  meid)  unb  läßt  fie  rein  abtropfen.  ®ann  füllt  man  eine  ©d)id)t 
Don  ber  9?eißntaffe  in  eine  mit  23 utt er  außgeftridjene  f^orrn,  läßt  fie  im 
Ofen  nur  fteif  merben,  legt  eine  ©d)id)t  grüd)te  barauf,  füllt  mieber 
9Jfaffe  barüber,  bie  man  mieberum  anbaden  läßt  unb  fo  fort,  biß  bie 
gbrm  Doll  ift.  -3e^t  badt  man  fie  int  bain-marie  im  Ofen  in  % ©titn= 
ben  oollenbß  gar,  beftreut  fie,  fobalb  fie  geftürjt  ift,  mit  3uder  unb  giebt 
einen  2Beinfd)aum  ba<$u. 

1072.  9iciß-®fcl)lfpcifc  ä,  la  dauphin  (fpr.  a la  bofäugb). 

937a n badt  eine  97eiß=937el)lfpeife  mie  in  9fr.  1070,  ftürjt  fie  auf 
eine  ©dfüffel  unb  fd)itcibet  fie,  mettn  fie  erhaltet  ift,  in  ©d)eiben,  bie 
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man  mit  bajtütfrfjett  geftridjener  StyrifofensSttarmelabe  wieber  übereinan* 
ber  legt  unb  Weiter  wie  in  sJ?r.  1070  beenbet.  — 2luf  eine  anbere  2lrt 
madjt  man  auf  ber  oberen  ©eite  ber  geftürjten  2Q?el)l|>eife  einen  ginger- 
breit  Dom  fftanbe  entfernt  einen  tiefen  <Sinfd)nitt,  1)01)9  bie  5D7ef)lfpeife 
mit  einem  Söffet  au«,  oermifd>t  ben  l)erau«genommenen  9xeiö  mit  etwa« 
falter  2Beinfd)aum=©auce,  legt  if>n  fd)id)tweife  mit  eingemachten  grüßten 
bajwifd)en  wieber  in  bie  au«gel)öl)tte  9)?ef)lfpcife,  beftreid)t  biefe  mit  bem 
mit  3uder  oermifd)teu  (Siwei§fd?nee,  befprifct  fie  Dermittelft  einer  ®üte, 
beftäubt  fie  mit  3uder  itnb  badt  fie  fd)ön  hellgelb.  9D7an  fann  biefe 
SDMflfpeife  warm  ober  fatt  mit  einer  2ßeinfd)autm  ober  grud)t  = ©auce 
geben. 

1073.  9tci«  ü la  Smyrna. 

Qaju  gehören  ‘A  ipfitnb  9?ei«,  12  Sott)  ßuder,  8 Sott)  dritter, 
V«  fßfunb  ©uttau  = 9Jofinen,  7*  ipfunb  würflig  gefd)nittener  (Sitronat, 
s/8  Quart  ©>al)ne  unb  '/»  Quart  ©d)lag=©al)ne.  ®er  9ieiö  wirb  gerei= 
nigt,  mit  ber  ©atjne,  ber  Vanille  unb  einer  iprife  ©als  Weid)  gefod)t, 
bod)  fo,  baß  er  förnig  bteibt,  unb  Wenn  er  batb  gar  ift,  bie  tßutter  nnb 
ber  £uder  ba.^u  gerührt,  ©obalb  ber  9?ei«  erfattet  ift,  nimmt  man 
bie  handle  fyerau«,  oermifd)t  if)n  mit  ben  9tofiuen,  bem  Zitronat  unb 
ber  gefd)Iagencn  ©al)ne  unb  rid)tet  it)n  auf  einer  runben  ©d)itffel 
3 — 4 ginger  t)od)  in  gornt  einer  runben  SDrefytfpeife  an.  ®a«  SBeiße 
Don  6 (Siern  fd)lägt  man  jit  einem  feften  ©d)nee,  rüt)rt  6 (Sßlöffel  Doll 
feingefiebtem  3ucfer  bet)utfam  barunter,  beftreidjt  bamit  ben  9xei«  red)t 
glatt,  füllt  ben  übrigen  ©d)nee  in  eine  Qiite  unb  beffwifd  mit  bemfetben 
ben  Sftei«  ringsum  red)t  siertid),  obenauf  aber  in  gorm  eine«  ©itter«. 
97ad)bem  man  bie  9Jiel)lfpeife  mit  3uder  beftäubt,  läßt  man  fie  im  Der* 
fd)tagenen  Qfen  nur  Weiß  trodnen,  füllt  bie.  53ierecfe  be«  ©itter«  mit 
Slf3rifofen=90?armelabe  au«  unb  giebt  bie  SKetdfjwife  ol)ne  ©auce  jur 
Äafel. 

1074.  Ofci«  ü la  Coude  (fpr.  a la  $ongt)bel)). 

©ie  beftebt  au«  12  Sotb  9xei«,  12  Soll)  3uder,  % ißfitnb  S3utter, 
8 gelben  (Siern,  8 Sott)  SOtanbetn,  12  Stprifofen  unb  V«  Quart  üDlitd) 
ober  ©al)ne.  2)en  gereinigten  97ei«  fod)t  man  mit  ber  ©al)ne,  einer  l)at= 
ben  ©lange  tßanitle  unb  einer  ißrife  ©als  Weid)  unb  rübjrt,  et)e  er  gar 
ift,  bie  iöutter  unb  ben  3uder,  unb  wenn  er  erfaltet,  bie  8 (Sigelben 
unb  bie  gezogenen  DJiaubeln  baju.  ®ie  Slprifofen  fidfneibet  man  in 
Hälften,  fd)ält  fie  unb  fod)t  fie  mit  3Uffev  unb  etwa«  Sßaffer  nid)t  ju 
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Weid).  Samt  beftreidpt  man  eine  form  bid  mit  Söutter,  ftreut  fie  mit 
geriebenem  3 Wiebad  and,  füllt  ben  9?ei d mit  ben  Slprifofen,  bie  man 
gut  I)at  abtropfen  (affen,  (agerttoeife  in  bie  $ornt  (bie  erfte  unb  leiste  ©d)id)t 
muji  and  fReid  befielen)  unb  bacft  fie  im  Ofen  in  % ©tunben  ju  fd)ö= 
ner  garbe.  föat  man  bie  äfteplfpeife  geführt,  fo  übergießt  man  fie  mit 
bem  bid  eingefodßen  ©prup  ber  Slprdofen  unb  giebt  fie  jur  Safel. 

1075.  9icid=$vitdjen. 

©ine  utnbe  9Jieplfpeifenform,  bie  man  bid  mit  23utter  audgeftrid)en 
unb  mit  einer  Patrone  bevfepen  pat,  (egt  man  folgendermaßen  and.  (Sin 
patbeö  ^3funb  nad)  97r.  933  bereiteten  ißutterteig,  ben  man  8 $D7al  ge= 
fd)(agen,  roßt  man  31t  einer  langen,  mefferrüden  bidcn  glatte  and,  fcpnei* 
bet  aud  biefer  ein  egaled  SSanb,  Weldjed  fo  lang  a(d  breimal  ber  Surd)= 
meffer  ber  $orm  unb  fo  breit,  a(d  bie  gorm  pod)  ift,  unb  roßt  ed  311= 
farnmen...  Sen  übrigen  Seig  roßt  man  nod)mald  aud  unb  fd)tteibet 
baraud  einen  runben  SBoben,  fo  groß  wie  ber  (Boden  ber  gornt.  Sann 
brüdt  man  bad  33aub  mit  ber  red)ten  §anb  an  ben  inneren  9?anb  ber 
f^orm  feft,  inbent  mau  ed  mit  ber  linfen  (panb  nad)  unb  nad)  aufroßt, 
beftreidß  bie  Enden  mit  Ei  unb  brüdt  fie  feft  aufeinanber.  9htn  beftreid)t 
man  ben  unteren  9ianb  bed  (Banbed  ebenfaßd  mit  Ei,  (egt  ben  Seigbo- 
ben  in  bie  f^orm  unb  brüdt  ipn  ringdum  an  ben  beftridjenen  9ianb,  fo 
baß  er  fid)  mit  bcmfelben  genau  nerbinbet.  9?ad)bein  man  ben  Seig  uod) 
mit  ber  ©abelfpifse  geftod)en,  baniit  bie  Suft  entfliept,  Weld)e  jwifd)en 
bem  Seig  unb  bem  gormranb  fid)  befindet,  fußt  man  bie  nad)  9?r.  1070 
bereitete  9?eidmaffe  in  bie  audgelegte  f^ornt  unb  badt  fie  in  einer  ©tunbe 
im  nid)t  ju  peißen  Ofen  31t  fd)öner  gavbe.  (Beim  2(nrid)ten  ftür3t  man 
fie  auf  eine  ©d)iiffe(,  entfernt  bie  fßatrone  unb  übergietjt  bie  OJteblfpeife 
mit  2lprifofeu=9Jiarmelabe,  bie  man  nad)  97r.  1032  manu  gerüprt  pat. 

1076.  SMßfpcifc  tunt  ©ried. 

©ie  beftept  aud  14  Sotp  ©ried,  12  Sotp  3U(^ex5  10  8otp  33uße6 
10  Eiern  unb  % Duart  9J7ild).  Sie  dftilcp  läßt  man  mit  ber  (Butter, 
bem  3uder  unb  etmad  ©0(3  auf!od)en,  fd)iittet  den  ©ried,  ber  nicpt  31t 
feinföruig  fein  barf,  unter  fortroäprenbem  9£üpren  pinein,  (äßt  ipn  fteif 
audgueßcn  unb  oerbinbet  bie  SOZaffe  peiß  mit  2 galten  Eiern,  ©obalb 
fie  erfaltet  ift,  rüprt  man  bie  8 Eigelben,  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer 
Eitrone  unb  ben  fteifen  ©d)nec  oon  8 Eiern  barunter.  9)7au  badt  bie 
ÜDieplfpcife  mie  bie  tföeidfpeife  in  sJir.  1070,  farm  ben  ©ried  überpaupt 
nad)  aßen  ben  bei  ber  9?eid  * SJfeplfpeife  angegebenen  2lrten  bereiten. 
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gbenfo  fann  mau  ben  @efd)tnad  beliebig  toemnbern,  inbem  man  eine 
f,atbe  ©lange  Vanille  in  ber  90iild;  andren  lä-ßt,  ober  inbem  man  2 
Soll)  canbirte  Orangenfd)ale  gefyadt,  ober  einige  bittere  SKanbeln  ge= 
ftogen,  barunter  tl)ut. 

1077.  aMjIfpcifc  turn  ©i'icd  auf  tt>eftpf)älifd)C  2Irt. 

dd  ftnb  baju  erforberlidi  • 'A  ißfunb  ®ried,  1 Quart  2Rild),  12  ?otf) 
3uder,  % ipfunb  Sutter  unb  10  (gier.  Qer  ®ried  mirb  in  ber  -iDiild), 
in  mcld)er  man  eine  halbe  ©lange  Vanille  audgejogen  l>at,  mit  ber  23ut= 
ter  unb  bem  3uder  mie  in  9?r.  1076  fteif  audgequoCten  unb,  nad)bem 
er  erlaltet  ift,  mit  4 ganjen  unb  6 gelben  ©ern  oerbunben.  ®ann  formt 
man  mit  ber  ÜRaffe  auf  einem  mit  23utter  beftridjenen  23led)  6 — 7 23ö* 
ben,  bie  fo  grog  fein  miiffen,  bag  fie  bequem  in  bie  SRehlfpeifem^ornt 
l)iueingel)en,  beftreut  fie  bid  mit  geflogenem  3U(^eA  fadt  fie  ^fen  3U 
fcfyöner  fjarbe  unb  befcgneibet  fie,  fobatb  fie  aud  bem  Ofen  tommen, 
nodjntald  paffenb,  ba  fie  beim  Saden  etmad  audeinanber  laufen.  2öäl)= 
renb  ber  3^1  bat  man  nad)  sJh‘.  1097  e*u  fteifed,  rcd)t  füged  2lpfelmug 
bereitet,  bent  man  gereinigte  dorintl)en  unb  einige  geflogene  bittere  507an= 
betn  beimifd)t,  beftreid)!  bie  ©riedböbeu  mit  bent  SJhtg,  (egt  fie  über  ein= 
anber  in  bie  mit  23utter  audgeftridjene  f^orm  unb  tagt  fie  im  bain-marie 
nod)  30  iDlinutcn  baden.  9)7an  giebt  eine  2lepfel=  ober  2lprifofen=©auce 
nad)  üftr.  1031  unb  1032  baju. 

1078.  9M)lfpeifc  k la  Figaro. 

dd  gehören  baju : 'A  'tßfunb  @ried,  12  Ü!otf)  23utter,  12  (gier,  12 
Sotb  3uder,  1 Quart  9)?ild)  unb  *A  ißfunb  dbocolabe.  SRan  quillt  ben 
@ried  in  ber  -Dtild)  mit  ber  ißutter,  bem  3>tder  unb  einem  menig  ©alj 
and  unb  uermifd)t  dm,  fobatb  er  fall  ift,  mit.  ben  12  gelben  ©ern  unb 
bem  jum  ©djnee  gefdflagenen  SBeigen  berfelben.  ®ann  ttjeitt  man  bie 
SÖlaffe  in  4 Steile,  rütjrt  gu  bem  einen,  ber  gelb  bleibt,  bie  abgeriebene 
©djale  einer  ©trorte,  färbt  ben  jmeiten  mit  ber  in  einem  tnenig  Sßaffer 
aufgelbften  dl;ocolabc  braun,  ben  britten  mit  ettoad  dod)euille  (fpr.  $0= 
fdjenilje,  9?r.  39)  rotb,  inbem  man  etrnad  fRofenmaffer  baju  tl)ut,  unb 
ben  bierten  mit  ©pinatmatte  grün  unb  tfyut  einige  fein  geriebene  bittere 
äRanbeln  ba^u.  iRun  fd)neibet  man  3 33öben  ben  Oblate  nad)  ber 
@röge  ber  S)iel)lfpeifenform,  bie  man  mit  ißutter  aitdgcftrid)en  unb  mit 
einer  ißatrone  berfel)en  l)at,  füllt  juerft  bie  gelbe  SRaffe  fyinein  unb  be* 
bedt  fie  mit  einem  Oblatboben,  bann  bie  rotgc,  bie  man  cbcnfaHd  mit 
einem  Oblatboben  bebedt,  hierauf  bie  grüne  unb  jule^t  bie  braune  ÜRaffe. 
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9?ad;bent  man  bie  ®ief)tfbeife  l ©tunbe  im  bain-marie  gebaden,  giebt 
man  fie  mit  einer  $anillen=©auce  gur  £afel.  ?Wan  fann  and)  bie  2D?affe 
töffetloeife  ot;ne  Oblate  in  bie  gorm  füllen  unb  biefe  tüchtig  fd;ütteln, 
bamit  bie  färben  burd;einanber  fommen,  toobitrd;  bie  2JM;lfpeife  mar= 
morirt  erfd^eint. 

1079.  ÜJtcblfbcifc  boit  Dlctöflticö. 

gehören  bagu:  8 Sott;  ffteidgricd,  */*  $funb  Butter,  '/«  ißfunb 
3nder,  8 (Sier  unb  V*  Quart  äJfild;.  yiad;bem  man  ben  fReiögried  met>= 
rere  -DMe  gemäßen,  fod;t  man  ifyn  mit  ber  9J?itdb  unter  öfterem  Um= 
rühren  gu  einem  fteifen  23rei,  rütirt  bie  töutter  mit  ben  8 (Sigelben 
unb  bent  gucfer  gu  ©al;ne,  tl;ut  ben  erfatteten  ©riedbrei  unb  bie  abge= 
riebene  ©d;ale  einer  (Sitrone  unb  gulefd  ben  ©d;nee  ber  8 (Sier  bagu  unb 
»erfährt  im  Uebrigeit  toie  in  sJ?r.  1076. 

1080.  9)icl)lf4jcifc  üon  Rubeln  mit  fflfanbcln. 

@8  gehören  bagu:  Rubeln  ooit  2 gangen  (Siern,  8 Sotl;  33utter,  10 
Sott;  3uder,  % Quart  $D?ild;  unb  einige  geftoffene  bittere  SDfanbeln. 
SSon  2 gangen  (Siern  mad;t  man  nad;  sJ?r.  40  feingefd;nittene  Rubeln, 
lä§t  bie  9ftild;  mit  einer  falben  ©tange'  SBanitle  nnb  ber  SSutter  auf= 
fod;en  unb  fd;üttet  bie  Rubeln  unter  fortmäfyrenbem  9?üf)ren  l;inein.  ©inb 
fie  beinahe  aufgequollen,  fo  timt  man  ben  3uder  bagu,  täfgt  fie  nocf>  ein 
2Beild;en  fod;en  unb  oerbinbet  fie,  menn  fie  Oont  $euer  fommen,  mit  2 
gangen  (Siern,  bod;  muf  man  bie  ißauilte  oort;er  l;erau8nel;men.  ©o= 
halb  bie  -Kübeln  erfaltet,  rütirt  man  b ad  ©etbe  bon  8 (Siern,  bie  ge= 
ftoßenen  SOJanbetn  unb  gnle^t  ben  ©d;nee  ber  8 SBeiffen  bagu,  badt  bie 
üFJaffe  in  einer  mit  SButter  au8geftrid;enen  f^orm  1 ©tunbe  unb  giebt 
eine  S8anillen=@auce  bagu. 

1081.  fRitbcPSitdjen. 

9Kan  füllt  bie  in  sJ?r.  1080  befd;riebene  tftubetmaffe,  ber  mau  V*  ^3funb 
gereinigte  ©ultan=fRofinen  fyingufügen  fann,  in  eine  nad;  sJ?r.  1075  mit 
23utterteig  aufgelegte  gerat  unb  beenbet  ben  5?ud;en,  toie  in  berfetben 
Kummer  angegeben. 

1082.  9Mjlfbcife  neu  -Kübeln  4 la  Palfi. 

(Sf  gehören  bagu:  sJiubetn  non  2 gangen  unb  2 gelben  (Siern, 
% Quart  ©atme,  12  Sott;  3u^ei-  ut1^  8 (Sier.  sJ?ad;bem  man  oon  2 
gangen  unb  2 gelben  (Siern  mit  bau  nötigen  S)iel;t  feine  9?ubelit  nad; 
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9?r.  40  bereitet  b?at,  badt  man  biefelben  in  geftärter  Sutter  jn  fd)öner 
garbe  unb  Iä§t  fie  auf  einem  Sogen  Söfd^abier  abtroßfen.  Sn  ber 
aufgefod)ten  ©aßne  läßt  man  eine  (Stange  Sanitte  audjießen  unb  bann 
erfatten  unb  rüßrt  fte  mit  einem  (S^föffet  fD?eßt,  8 ©ibottern  unb  bem 
3uder  Har  unb  auf  bem  geuer  ju  einer  jiemtid)  biden  unb  glatten 
greme  ab,  metd^e  man  mit  einem  ©tüdd)en  red)t  frifd>er  Sutter  ber= 
mifeßt.  9iun  tl;ut  man  ben  größten  Oßeil  ber  gebadeuen  Rubeln  mit 
ber  greme  fd)id)tmeife  in  eine,  mit  einem  Oeigranb  berfeßene  ©d)iiffel 
ober  in  eine  filberne  fafferoüe  unb  läßt  fie  im  Ofen  nur  ßeiß  werben, 
oßne  ju  baden.  Seim  SInrtcßten  ftreut  man  btc  no<ß  übrigen  Rubeln, 
bie  man  im  Ofen  ßeiß  gehalten  unb  mit  geftoßenem  3U£fev  beftreut  ßat, 
barüber. 

1083.  üDteßlißcife  bon  fyabemOHtöeln  (Vermicelles,  fßr.  SSermißetl). 

(Sie  befteßt  aud:  12  Sott;  gaben--9iubetn,  10  Sotß  Sutter,  12  ?otß 
3uder,  10  giern  unb  1 Ouart  -üfitd).  Oie  gaben=sJ?ubetn  tßut  man, 
inbem  man  fie  mit  ber  §anb  etmad  jerbrid)t,  in  bie  fodienbe  SD^ild),  läßt 
fie  barin  langfam  audqueüen  unb  tßut  fie  jum  Slbtropfen  auf  einen 
Ourd)fd)iag.  Oann  rüßrt  man  6 Sotß  DJießl  mit  etwad  falter  ©aßne 
unb  ber  bon  ben  sJJubetn  abgetaufenen  9)?itd)  Har  unb  auf  bem  f^euer 
ju  einem  biden  Srei,  ben  man  erfatten  läßt,  rüßrt  bie  Sutter  mit  10 
gigetben,  bem  3uder  unb  ber  abgeriebenen  ©d)ate  einer  gitrone  ju  ©aßne 
unb  tßut  ben  berfüßtten  Srei,  bie  gaben=9?ubetn  unb  juteßt  ben  ©d)nee 
ber  10  gier  baju.  2Jian  badt  bie  SKeßtfpeife  entWeber  in  einem  Oeig= 
ranbe,  ober  in  einer  f^ornt  im  bain-marie  in  1 ©tunbe  gar  unb  giebt 
eine  9)citcß=©auce  mit  Orangenbtütßen=©efd)mad  baju. 

1084.  SDWjIfßcifc  bon  ©ergi-iütßdjen. 

y.  Son  6 gelben  giern  unb  ’A  fßfunb  9)?eßt  rnaeßt  man  einen  feßr  fe= 
ften  sJfubetteig,  ßadt  ißn  mit  bem  fUteffer  fein  unb  fiebt  biefe  giergräup= 
<ßen  burd)  einen  Ourd)fd)tag.  Oann  läßt  man  1 Ouart  9Mcß  mit 
einer  ©tange  Sanitte  unb  12  Sotß  Sutter  aitffocßen,  fdiüttet  unter  fort* 
mäßrenbem  fÄüßren  bie  giergräupdjen  ßinein  unb  läßt  fie  tangfam  aud* 
queüeit,  inbem  man,  fobatb  fie  beinaße  gar  finb,  ben  3l*der  baju  tßut. 
©inb  fie  erfattet,  fo  berrüßrt  man  fie,  nad^bem  man  bie  Sanitte  ßeraud* 
genommen,  mit  10  gigetben,  6 Sotß  gereinigten  ©ultan=<Kofinen,  4 Sotß 
miirftig  gefeßnittenem  gitronat  unb  bem  fteifen  ©djnee  ber  10  gier.  9?nn 
füttt  man  bie  9)taffe  in  eine  mit  Sutter  audgeftridjene  gönn,  läßt  fie 
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1 ©tunbe  int  bain-marie  baden  ttnfc  giebt  fie  mit  einer  2$anittcn=  ober 
2öcinfd;aunt=©auce  jur  Safer. 

1085.  ätfeblfocifc  non  ©ciitmcl  k l’Anglaise  (fpr.  a Sangt)tät;f’). 

gehören  bajtt:  16  Sott;  tbürflig  gefd;nittene  ©emmetfrume, 
Vs  ^3funb  fein  gefyadted  9unbermarf,  V«  iffnnb  ©uttamfftofinen,  4 Sott) 
£orintl;en,  4 Sott)  tbürflig  gefd)nittener  Zitronat,  4 Sott)  ebenfo  gefd;nib 
tene  Drangenfdiaten,  4 Sott;  geftofjene  füfje  ÜRanbetn,  12  Sot£>  guder, 
10  (Sier,  '/a  Quart  ©at;ne  ttnb  ein  SBeingtad  bolt  2trac.  9Zad;bent  man 
bie  ©emmet  mit  ber  ©at;ne  aufgeibeid;t,  tt;ut  man  10  (Sigetbe,  bad  9iiu= 
bermarf,  bie  übrigen  gngrebienjieit,  fotoie  ben  fteif  gefd)tagencn  ©d)nee 
bon  8 Grient  ba^u,  fod;t  bie  9Jiaffe  in  einer  gönn  1 ©tunbe 
lang  im  bain-marie  unb  giebt  fie  mit  einer  2Beiufd;aum=©auce  bon  9)Ja= 
beim  jur  Safet. 

1086.  tUMdfpcife  oon  ©entutcl  mit  Slirfdjeit. 

Grd  gehören  ba^u : V*  ipfnitb  ©emmet  (für  1 'A  ©gr.),  8 Sott;  23ut= 
ter,  12  Sott)  gttder,  8 Grier  unb  V»  ÜDlelje  $irfd;eu.  Sie  abgefd;ätte 
©emmet,  lbetd;e  meitigftend  einen  Sag  alt  fein  muß,  meid;t  man  in 
SOiitd;,  brücft  fie  rein  and,  rütjrt  bie  33utter  mit  8 Grigetben,  ber  ©ent- 
inet  unb  ber  ©d;ate  einer  Gritroite  ju  ©at;ne,  mifd;t  bie  audgefteinten, 
loie  juttt  Grompot  getod;teu  §irfd;ett,  nad;bem  mau  fie  teid;t  audgepreßt, 
unb  jute^t  ben  ©djttee  bon  8 Grient  barunter.  Sie  $DM;lfpeife  mirb  tut 
bain-marie  1 ©tunbe  gebaden  unb  mit  einer  £'irfd;=©auce  gegeben. 

1087.  a)icl;lfpcife  oon  ®d) um  13 Droh  mit  (£t;ocotaöe. 

©ie  beftet;t  aud:  8 Sott;  geftoßeuent  unb  burd;gefiebtem  ©d;toar^ 
brob,  10  Sott;  Butter,  10  Sott;  guder,  '{h  $funt)  @t;ocolabe  unb  jetßt 
(giern.  9Jlan  rüt;rf  bie  33utter  mit  ben  gelben  Grient  unb  bem  3lI(fer 
31t  ©at;ne,  fügt  bie  geriebene  ßl;oco(abe,  bad  ©dßoarjbrob  unb  ben 
feften  ©d;nee  bon  10  Grient  ba3tt  ttnb  badt  bie  ä)fet;lfpeife  im  bain-marie 
1 ©tunbe.  Sine  G>l;ocotaben=  ober  2Beinfd;aunt  = ©auce  paßt  aut  beften 
baju. 

1088.  2ßcftpt)ätifd;e  üttcljtfpcife  mit  ütcßfclit. 

©ie  befielet  and : 6 Sott;  getrodnetem,  geflogenem  unb  burd;gefiebtcm 
^untpernidet,  10  Sott;  Butter,  y*  Sletje  Slepfetn,  % ipfunb  3uder, 
6 Sott;  (Stiocotabe,  8 eiern  unb  6 Sott;  ©uttau=9?ofinen.  9?ad;beni  mau 
bie  21epfet  gefd;ätt  uttb  bon  ben  $ernt;äufern  befreit  t;at,  fd;ueibet  man  fie 


SBou  ben  Warmen  ä)iel)(fpeijeii. 


465 


in  feine  ©Reiben  unb  läßt  biefe  mit  6 £etb  B“der,  auf  bem  man  bie 
©djaie  einer  ©trone  abgerieben,  mit  2 Sott)  33utter  unb  einem  Wenig 
Sßaffer  Weid)  unb  red)t  fwrg  einfdjwifcen.  $ann  rüljrt  man  bie  übrigen 
8 Sotfy  SButter  mit  8 ©gelben,  10  £otl)  geflogenem  Buder,  ber  geriebenen 
(£f)ocolabe  unb  bem  fßumpernidel  ju  ©al)ne  unb  jie^t  ben  feften  ©djnee 
ber  8 ©weiße  unter  bie  Paffe.  hierauf  füllt  man  in  eine  mit  Butter  aud= 
geftrid)ene  unb  mit  einer  f|3apier=fßatrone  berfetyene  gornt  eine  fingerbjo^e 
©d)id)t  bon  ber  Paffe,  tl)ut  bie  SXcpfel,  Weld)e  man  nod)  mit  ben  ge= 
reinigten  ©uItan  = 9?ofinen  bermifdjt  bat  mitten  in  bie  gornt  unb  füllt 
bie  Bluifd)enräume  ™it  ber  ütvigeu  Pefylfbeifenmaffe  aud,  fo  baß  bie 


Pig.  85. 


Siegel  babon  eingefdiloffeit  finb.*)  -get5t  wirb  bie  iO?el)lfpeife  1 ©tunbe 
im  bain-marie  gebaden  nnb  eine  2Beinfd)aunt=©auce  baju  gegeben. 

1089.  S0tel)lfbcifc  bon  Bwicbad  (Sdnociscc  S8rci). 

©ie  beftebt  aud  ' * fßfunb  geftoßenem  Bibiebad,  */s  Duart  ©afyne, 
V*  fßfunb  Butter,  ’A  Bfunb  Buder,  10  ©etn  unb  6 ?otf)  ©ultan  = 9?o= 
finen.  9'Zad)bent  man  bie  Butter  gefdßntoljen,  fd)üttet  man  ben  B^iebad 
hinein,  läßt  il)n  unter  fortwährendem  fRiißren  gelb  braten,  tt)ut  bie 
©al)ne  unb  ben  Buder  baftu  unb  rüf>rt  bad  @anje  ju  einem  fteifen 
Brei,  ben  man  beiß  mit  2 ganzen  ©ern  bermifd)t.  gft  er  falt,  fo  rührt 
man  8 gelbe  (Sier,  bie  ©diale  einer  ©trone,  bie  gereinigten  9tofinen 
unb  jule^t  ben  ©d)nee  ben  8 ©ent  barunter,  badt  bie  fUfefylfpeife  in 


*)  Um  ber  üDleblfbeife  ein  fd)3tierc8  Stnfcben  311  geben,  legt  man  bie  gorm 
mit  batbirten  SD?anbeln  auß,  in  ber  ÜIrt,  wie  e8  auf  ber  beigegebenen  3eid;nung 
angegeben  ift  unb  garnirt  bie  ÜMüfpeife  oben  unb  ringsum  mit  halben  33or8* 
borfer  Steffeln,  bie  man  red)t  weiß  wie  311111  Sombot  in  9tr.  1005  getod)t  bat,  nnb 
mit  eingemad)ten  ©tadfirfcben. 


Äurtfj'S  ittuftrtrteei  $cdibud). 
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a$on  ben  toarmen  »teplfpeifen. 

einer  gorm  m 1 ©tuiibe  im  bain-märie  gar  unb  giebt  eine  SBeinfAautn* 
@auce  bftju.  — Stuf  eine  anbere  »rt  füllt  man  obige  Waffe  fd)id)tn>eife 
mit  bajlbtfdjen  gefreuten,  gerieften,  eingemachten  2öaünüffen  in  bie  frot-m 
unb  beenbigt.fie  mie  oben. 

1090.  »icblfpcifc  bo»  .SöJiclmcf  mit  »kabeln. 

@8  gehören  baju  für  2 ©ilbergrofdjen  ungeröfteter  ijmiebacf,  6 & 
©ultqri  = 9?ofinen,  8 Sotl)  geftoßene  Waubein,  10  (gier,  12  Sott)  ßnder 
unb  V*  Ouart  ©alpte.  Wan  fdpieibet  ben  3ü)iebad  in  bitnne  ©djeiben, 
bie  man  im  Ofen  ju  fdjöner  ftarbe  rö'ftet,  beftreidp  eine  rnnbe  $orm 
bid  mit  S utt er,  legt  eine  ©d)idp  3miebad  hinein,  beftreidp  dpt  mit 
einer  ©dpdp  Wanbein,  bie  mau  mit  3 ©igelbeu  unb  ettuad  3uder  Har 
gerührt  Ijat,  ftreut  bann  ©ultau  = 9iofiiten  unb  uad)  ^Belieben  einige  eiu= 
gemalte  flirren  bariiber,  legt  toieber  eine  ©dpdp  ^miebad,  bann 
Wanbein  u.  f.  bis  bie  $orm  boll  ift.  hierauf  quirlt  man  bie  ©afme 
mit  3 ganzen  unb  4 gelben  (Sierra,  beut  guder,  auf  meinem  man  eine 
Zitrone  abgerieben,  unb  einer  ißrife  ©alj  Har,  gießt  bie  fpffigfeit 
burc^  ein  grobed  ©ieb  unb  füllt  fie  nad)  unb  nad)  über  ben  ßmiebad, 
bamit  berfelbe  fie  langfam  anfaugen  fann,  Win  läßt  man  bie  Weßtfpeife 
1 ©tunbe  im  bain-marie  nur  jietyen,  nidp  fodput,  unb  giebt  fie  mit  einer 
2Beinfd)aitm=©auce  jur  ©afel. 

1091.  »icljlfpeiie  bon  ^idcitit  k la  reine  (fpr.  a ta  rälpt). 

©ie  beftelp  aud  einem  23idcuit  bon  JA  ißfunb  3uder  (ftel;e  bad 
ftegifter),  'A  glafdje  äBeißtoein,  20  Sott)  3uder  unb  6 meißen  Siern. 
3)en  in  einer  runben  gornt  gebadetteit  SBidcuit  fdjneibet  man  in  fünf 
bid  fed)d  ©dpiben  unb  mad)t  mit  bem  SBeißtoein,  mit  3uder,  Sitronen= 
faft  unb  etmad  Waradquin  eine  Simonabe.  ®ann  legt  mau  eine  iöiS= 
cuit=©d)eibe  auf  eine  runbe  ©dfüffel,  tränft  fie  bermittelft  eined  Söffeld 
mit  etioad  bon  ber  Sinionabe  unb  beftreidp  fie  bid  mit  2lprdofen=  ober 
£)inibeer  = Warnielabe.  9k  it  legt  man  eine  jloeite  23idcuit  = ©d)eibe  auf 
bie  erfte,  begießt  fie  mit  ber  Simonabe,  beftreidp  fie  mit  ber  Warnielabe 
unb  fährt  fo  fort,  bid  alle  23idcuit=©d)eiben  über  eiitaitber  liegen  unb 
ber  S3idcuit  feine  frühere  ©eftalt  l)at.  3ft  er  Ipnreidpnb  bon  ber  Simo= 
nabe  ertoeidp,  fo  gießt  man  bie  übrige  ab,  beftreidp  unb  befpri£t  ilpi 
tbie  bie  Welpfpeife  ä la  dauphin  in  9k.  1069  mit  ber  mit  31Ickl  5 
litifdpen  ©dpieeniaffe,  läßt  ilpi  im  Ofen  peügelb  baden  unb  giebt  ilpi 
loarm  ober  falt  mit  einem  ibarnteit  ober  falten  Chaudeau  (fpr.  ©djoboh). 
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1092.  ÜMdfoctfe  üo»  ©i-Scnit  mit  9liiffcu. 

©ie  beftefyt  au«:  1 Bidcuit,  einem  ©djod  BJaHnüffe,  '%  Ouart 
©afyne,  12  Sott?  3uder,  7 (Stern  unb  lA  fßßunb  ©uttam9Jofinen.  (Sinen 
Bidcuit  mie  in  9h-.  1091  man  aud,  inbem  man  einen  Ringer  breit 
nrnn  9ianbe  entfernt  einen  tiefen  (Sinfd^nitt  mad)t  nnb  bie  innere  $rume 
bid  auf  eine,  einen  ginger  bid'e  prüfte  fyeraudnimmt.  ®ann  fe£t  man 
ben  audgefyöldten  Bidcuit  ioieber  in  bie  mit  Butter  audgeftrid^ene  gönn, 
in  metd)er  er  gebaden  ift.  (Sin  ©d?od  SBallnüffe  fnadt  man  auf,  nimmt 
bie  $erne  fyeraud,  tfjut  biefe  einen  Slugenbtid  in  fyeißed  SBaffer  unb 
jiefyt  bie  ©traten  babon  ab.  hierauf  ftößt  man  bie  9Jüffe  mit  etroad 
©abne  ju  einem  Brei,  ben  man  mit  geftoßenem  3»der  fitß  mad)t,  tf)üt 
bie  Bidcuit  = $rume  mit  ben  9?iiffen  fd)id;tmeife  in  ben  audgeßölüten  Bid= 
cuit  unb  tt)nt  jmifdjen  jebe  ©d)id?t  gereinigte  ©ultan=9?ofincn.  9?un 
quirlt  man  % Ouart  ©abne  mit  3 ganzen  unb  4 gelben  (Siertt  unb 
mit  V*  ipfunb  ßuder,  auf  bcm  man  etroad  (Sitronenfdjale  abgerieben, 
flar  unb  füllt  biefe  9)taffe  nad)  unb  nad)  über  ben  Bidcuit,  ben  man 
1 ©tunbe  im  bain-marie  nur  jiel;en,  nid)t  focfien  läßt  unb  mit  einem 
SBeinfdmum  jur  Safe!  giebt. 

1093.  ®emmel=5BidcHtt=9)tcbIfbci|c  mit  ^irfdjcit. 

©ie  beftefyt  aud  */i  fßfunb  feingeftoßenem  3uder,  8 Sotl;  geftoßenen 
flftanbeln,  Worunter  einige  bittere,  8 ü?otb  geriebener  ©eminel,  Vs  StJfe^e 
audgefteinter  faurer  Äirfcfyen  unb  10  (Siern.  ®en  3uder,  auf  bem  man 
bie  ©cfyale  einer  (Sitrone  abgerieben,  rüßrt  man  mit  10  (Sigelben  unb 
ben  9)?anbeln  recht  fdjaumig  unb  timt  bie  geriebene  ©entntel,  bie  $irfd?eit 
unb  ben  ©djnee  bon  10  (Siern  ba3u.  SDian  badt  bie  SRaffe  in  einer 
mit  Butter  audgeftricßenen  gorm  im  mäßig  Reißen  Dfen,  ftürgt  fie,  be* 
ftreut  fie  bid  mit  geftoßenem  3«der  unb  giebt  eine  k irfd)--©auce  baju. 

1094.  Siiijcr  Slebfelfbctfc, 

©ie  beftefyt  aud  V«  fßfunb  äftanbeln,  Worunter  einige  bittere, 
10  (Siern,  10  Votl)  3lIder,  6 Sotl;  Butter,  4 — 5 (Sßlöffeln  geriebener 
©emmel,  V«  9)teße  Slebfet  unb  6 Sotfy  roiirflig  gefcßnittenem  (Sitronat. 
2)?an  reibt  bie  9J?anbeln  in  bem  9?eibenapf  red?t  fein,  fügt  5 rolte  unb 
5 fyart  gelodete  unb  burd)  ein  ©ieb  geftridjene  (Sigclbe,  bie  gefdjmofyene 
Butter,  ben  3l,der,  auf  loelcfyem  man  eine  (Sitronenfd^ale  abgerieben, 
bad  fteif  eingefodjte  unb  burdjgeftridjene  9Jhtd  bon  ben  Stepfein,  bie  ge= 
fdjmol^ene  Butter,  ben  (Sitronat  unb  bie  geriebene  ©emmel,  fo  toie  ben 
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SSon  beit  »armen  SDteptfpeifen. 


©aft  einer  GEitrone  pinsu.  ©ann  fd)lägt  man  bad  SBeiße  ber  6 ©er 
Sunt  fteifen  ©djnee,  ntifcpt  ed  bcputfam  unter  bie  SOlaffe  unb  badt  biefe, 
nacpbetn  man  (ie  bicf  mit  guder  beftreut,  in  einem  ©eigranbe  ober  in 
einem  porzellanenen  ©efcpirr  1 ©tunbe  im  mäßig  peißen  Ofen. 

1095,  2lcpfel=9)lcl)lfpcifc  ä la  creme  (fpr.  a la  fräpm). 

©ie  beftept  aud:  12  mittelgroßen  23ordborfer  Slepfeln,  '/*  Quart 
©apne,  6 Sotp  9Jiepl,  8 Sotp  3uc^e6  4 Sott)  23utter,  einer  palben  ©tange 
33aniüe  unb  8 QEiern.  ©ie  Slepfet  »erben  ganz  gefdjält,  bie  fcngepäufe 
audgeftod)en,  »ie  jmtt  GEompot  gefod)t  unb,  nacpbem  [ie  rein  abgetropft 
finb,  mit  2tprifofen  * SDiarmelabe  gefüllt.  ©ie  ©apne  läßt  man  mit  ber 
SSaniCte  auffod)eit,  berbedt  eine  Sßeite  ziepen  unb  erfatten,  nimmt  bie 
ißaniUe  peraud,  rüprt  bie  ©apne  mit  bem  dfteple  ftar,  fügt  4 gelbe 
©er,  ben  3uder  unb  bie  23utter  pinzu  unb  rüprt  bieß  auf  bem  geuer 
Zu  einem  glatten  33rei  ab.  ©obatb  biefer  erfattet  ift,  oermiftpt  man  ipn 
mit  4 ©gelben  unb  bem  feftgefd)lagenen  ©tpitee  bau  8 ©ern,  füllt  et* 
»ad  bon  ber  9J?affe  in  einen  ©eigranb,  orbnet  bie  Slepfet  nebeneinanber 
barauf  unb  füllt  bie  übrige  EUfaffe  bariiber,  bod)  barf  ber  fftanb  nkßt 
ganz  bod  fein,  EWutt  beftreut  man  bie  SDteplfpeife  mit  3uder,  t>acft  fie 
1 ©tunbe  bei  mäßiger  ^piße  int  Ofen  unb  giebt  fie  fogleid)  zur  ©afel. 

1096.  9lepfel  ä la  Bardenoux  (fpr.  a la  23arbnup). 

©ie  beftept  aud:  16  ©ordborfer  2lcpfcht,  2 iß f unb  ßaftanien, 
V*  ißfunb  3uder,  1 ©tange  Sknide  unb  '/,  Quart  ©apne.  ©ie  Slepfel 
»erben  ganz  gefd)ält,  bon  ben  fernpäufern  befreit  unb  zum  (Eompot  ge* 
fod)t.  ©ie  faftanien  befreit  man  bon  beibett  ©cpalen,  focpt  fie  mit  ber 
Saitide  unb  8 Sotp  3uder  in  ber  SDiild)  »eicp  unb  ganz  furS  ein  uni> 
ftreicpt  fie  burd)  ein  ©ieb.  hierauf  trodnet  man  bie  Slepfel  rein  ab, 
füüt  fie  mit  Slprifofenmarmelabe,  fieptet  fie  mit  ben  baz»ifcßen  geftreuten 
ftaftanien  fo  pod)  ald  möglid)  übereinanber  an,  bergiert  fie  reid)  mit 
eingemaepten  ftrücpten  unb  läßt  fie  im  Qfen  nur  peiß  »erben,  niept 
baden.  — Sluf  eine  anbere  Slrt  beftreiept  man  bie  2lepfel,  nacpbem  fie 
mit  bem  ß'aftaniemißüree  angerieptet  finb,  mit  einer  mit  3l'der  bermifeptett 
©cpneemaffe  »ie  in  sJir.  1069,  beftäubt  fie  mit  3uder,  badt  fie  im  ber* 
fd)lagenen  Qfen  pedgelb  unb  bewert  fie  mit  eingemaepten  ^rücpten. 
EDtan  giebt  mit  et»ad  EDiabeira  berbünnte  unb  peiß  gerührte  «prtfofeu* 
SDfarmelabe  bazu. 
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1097.  CHjarlotte  (fpr.  ©dfyarlott)  boit  2tcpfclH. 

©ie  beftebt  and:  'A  Wefce  Slepfet,  'A  ^3fitnb  $uder,  'A  ^ßfunb 
©uttan  = 9fofinen,  für  2 ©rofd;en  ungeröftetem  gtoiebad  unb  'A  Sßfunb 
33uttev.  ®ie  2lepfel  »erben  in  Biertet  gefd)nitten,  gefd;ätt,  Don  ben 
^ernfuinfern  befreit,  in  feine  ©djeibeu  gefdjnitten  unb  bann  mit  bem 
ßuder,  auf  bent  man  bie  ©d)ate  einer  ©itroue  abgerieben,  mit  4 Sotfy 
Butter  unb  efmad  2Bein  nid)t  ju  meid),  aber  ganj  furj  einbämpft.  2)en 
3»iebad  fcfyneibet  mau  in  bünne  ©djeiben,  ftid;t  einen  Xfyeil  beffetbcn 
mit  einem  runben  2tudfted)er  ettoa  tbatergroß  and  unb  fdjneibet  bie 
übrigen  ©dieibeu  in  2 Ringer  breite  unb  einen  Ringer  tjofye  Bierede. 
3)ann  beftreid)t  man  eine  runbe  Web(fpeifeu  = ^orm  bid  mit  geftärter 
Butter,  werftetd  ben  Beben  mit  einer  Ißapierpatrone  unb  beftreut  bie 
§orm  inmettbig  mit  feingeftoßenem  3uder.  Wtn  betegt  man  ^uerft  ben 
Beben  berfetben  mit  ben  runben,  bie  ©eitemeanb  aber  mit  ben  oier= 
edigen  3toiebadfd)eiben,  bie  man  in  geflärte  Butter  taitd)t  unb  j»ar  fo, 
baß  immer  eine  ©d>eibe  f>atb  über  bie  oorl)erget;enbe  ju  liegen  fomrnt. 
2BilI  man  bie  ©bartotte  baden,  fe  fiittt  man  fie  mit  ben  Slepfetn,  nad)= 
bem  man  bie  9tofinen  barunter  gemifd^t,  bebedt  fie  mit  einigen  3nnebad= 
fdteiben  unb  badt  fie  im  nicht  jn  tjeißen  Ofen  in  1 ©tunbe  ju  fdjöner 
garbe.  ©obalb  bie  ©bartotte  and  bem  Ofen  fommt,  ftürjt  man  fie  fo= 
gleidt  auf  eine  ©diüffet,  entfernt  bie  Patrone  unb  giebt  bie  SD^ef^tfpeife 


fig.  86. 


o^ne  ©auce,  ober  mit  toerbitnnter  IprifofemWarmetabe  jur  £afcl.  Wan 
f'ann  etmad  9fum  unb  ©itrouat  unter  bie  Bcpfel  nufd)en,  rooburd)  ber 
2Bot;tgefd)mad  berfetben  nod)  erlf)5l;t  mirb. 
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33on  beit  warmen  2M)lfpeifen. 


1098.  (Ojnvloitc  (ffw.  ©d)arlott)  üon  Siegeln  mit  ©djmarjürob 

(<ßrnd)crtitdjcit). 

©ic  f>eftef)t  aud:  •/,  fÜlelje  Steifet,  iV,  $funb  3uder,  •/*  ^Sfunb 
5öutter  unb  1 Sßfiinb  geriebenem  ©4warjbrob.  92ad)bem  man  bie  Slepfel 
Wie  in  97r.  1097  in  feine  ©Reiben  gefälltsten,  bermengt  man  fie  mit 
bem  3lufo'r  bc-r  abgeriebenen  ©djale  einer  Zitrone  nnb  einem  @lafe 
9xnm  nnb  läßt  fie  fo  eine  3eit  lang  tnariniren.  ®ann  beftreid)t  man 
eine  flad;e  gorm  ober  einen  fafferoübedel  birf  mit  Butter,  belegt  ben 
23obcit  nnb  beit  ©eitenranb  einen  ginger  bid  mit  bem  geriebenen 
©d)Warjbrob,  weldjed  man  mit  3uder  unb  etwad  geflogenem  3immet 
oermif djt  l?at,  brüeft  bad  ©djwarjbrob  feft  an,  füllt  bie  Slepfel  hinein, 
bebeeft  biefe  mit  33rob  unb  legt  ©tücfdjen  ^Butter  t>in  unb  wieber  baranf. 
sJ?ad)bent  man  bie  ßfyarlotte  im  Reißen  Ofen  ober  in  glüfjenber  Slfcbe 
1 ©tunbe  gebaden,  ftürjt  man  fie  unb  beftreut  fie  mit  geflogenem  3uder. 

1099.  9Mjlfpctfc  üon  Siegeln  mit  ©cmmci. 

©d  gehören  baju  für  2 ©ilbergrofdjen  SBeifjbrob  ober  ungeröfteter 
3wiebad,  1 * 9)?e£e  Slepfel,  6 £otb  geflogene  9Jt'anbeln,  worunter  einige 
bittere,  6 Sotfy  Gtorintfyen,  ’A  Quart  ©abne,  7 Sier  unb  V»  fßfb.  3«^. 
9D7ait  fdj>neibet  bad  üfficifjbrob  in  bünne  ©djeiben,  bie  man  in  Butter 
bon  beiben  ©eiten  gelb  bratet,  ntadjt  bie  Slepfel  wie  in  9er.  1097  gar, 
oermifd)t  fie  mit  beu  9)lanbeln  unb  dorintfyen  unb  tgut  fie  mit  ben 
©eminelfdjeiben  abwedjfelnb  fd)id)tweife  in  eine  mit  23utter  audgeftridjene 
unb  mit  einer  Patrone  oerfel;ene  goritt.  ®ie  ©abne  quirlt  man  mit 
3 ganzen  unb  4 gelben  Siern  unb  bem  3uder,  auf  ^ein  ntan  bie  ©dfale 
einer  (üitrone  abgerieben,  flar,  gießt  bie  SDZaffe  burd)  ein  ©ieb,  füllt  fie 
nad)  unb  nad)  über  bie  ©emmel  unb  Slepfel,  badt  bie  iSTteljlfpeife  in 
einer  ©tunbe  im  Qfen  unb  giebt  einen  2Beinfd)aum  baju. 

1100.  9D?cf)lfpctfc  üon  Ätrfcfjcit. 

9J?ait  oerwenbet  baju:  % 9J?e^e  faure  ^irfdjen,  ’A  ^ßfunb  3uc^eiV 
für  2 ©gr.  in  ©bleiben  gefcf>nittenen  ungeröfteten  3toibbad,  ben  man  in 
^Butter  Oon  beiben  ©eiten  gelb  bratet,  ’A  Quart  faure  ©abne  unb  fed)d 
(Sier.  Qie  audgefteinten  flirfd)en  ?od)t  man  mit  bem  3U(*er' 
üffiaffer,  einem  ©tüddjen  3™met  unb  G>itronenfd)ale  wie  in  9?r.  998  junt 
GSompot,  bie  f?irfd)fteine  aber,  nad)bem  fie  geftoßen,  mit  Sßaffer  aud, 
gießt  bie  lBrül)e  burd)  ein  ©ieb  unb  fod)t  fie  mit  bem  ffirfdifaft  jiemlid) 
bid  ein.  fpierauf  quirlt  man  bie  faure  ©abne  mit  2 ganjen  unb  6 gel= 
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ben  ©ern  Har,  fügt  ben  Äirfdjfaft  Ijhtgu,  füllt  biefe  ÜÜtaffe  nad)  unb 
nad)  über  ben  gttnebad  unb  bie  Äirfdjen,  bie  man  abtoed)felnb  fd>id>t= 
toeife  in  eine  mit  Butter  audgeftridjene  f^orm  georbnet  bat,  badt  bie 
SD^eljIfpeife  im  m affig  Ifeiffen  Ofen  nnb  giebt  fie  mit  3nder  beftveut 
olme  ©auce  jur  £afel. 

1101,  üfteblfuctfc  non  ißflnttntcn. 

(§ö  gehören  baju:  V*  tötete  Pflaumen,  V»  fßfmtb  31(der,  für  jtoei 
©übergrofdjen  nngeröfteter  3boiebacf/  7«  Ouart  faure  ©al)ne  unb  fed)ö 
©er.  Oie  Bereitungsart  ift  biefetbe,  toie  in  sJ?r.  1100,  bod?  barf  man 
bie  gefdjälten  Pflaumen  nur  fyalb  gar  fodien,  bamit  fie  nid)t  verfallen. 

1102.  9JtcI)Iit)cife  uou  Stbfclfiucn. 

ÜDtan  oertoenbet  baju:  8 Bott?  9J?ef)t,  9 CSier,  8 Sott)  3udcr,  6 Bott? 
Butter,  4 Slpfelfinen  unb  Vs  Ouart  ©al?ue.  SJtau  rüt?rt  baö  9Jtel?l  mit 
ber  ©al?ne  ftar  unb  mit  ber  Butter  unb  3 ©gelben  auf  bent  geuer  ju 
einem  glatten  Brei  ab.  Stuf  bem  3llder  vcibt  man  bie  ©d?ale  einer 
Stpfetfine  ab,  ftöfft  it?n  fein,  riif?rt  it?n  mit  6 ©gelben  unb  bem  ©aft 
oon  2 Slpfelfineit  fdjaumig,  mifd)t  ben  »erfüllten  Brei  unb  baS  jum 
feften  ©d?nee  gefd)lagene  Söeiffe  ber  9 ©er  barunter,  füllt  bie  SJtaffe  in 
einen  Seigranb,  ben  man  nad)  Sir.  1064  auf  eine  ©d?üffet  gefetjt,  nnb 
badt  fie  mit  3nder  beftreut  eine  ©tunbe  lang  im  mäßig  fyeiffen  Ofen. 
SRan  gtebt  einen  Boeinfdjaum  baju,  ben  man  mit  ber  auf  3uder  a^9e= 
riebenen  ©d)ale  einer  Stpfetfine  unb  bem  ©aft  oon  2 Stpfetfinen  nad? 
Str.  1019  abgefdjlagen  t?at. 

1103.  2)lcl)lfbcifc  üon  Slfjfclfiiten  auf  eine  anbece  2lrt. 

9Jtan  oertoenbet  baju : % fßfunb  SöffeHBiScuit,  4 Bott?  feines  SStel)!, 
‘A  ^funb  3uder,  auf  bem  man  bie  ©d?ate  einer  Stpfelfine  abgerieben, 
ben  ©aft  oon  4 2lßfelfinen,  12  ©er  unb  V»  glafcfye  SBeifftoein.  OaS 
•Sdtetd  toirb  mit  bem  SBeifftoein  unb  12  ©gelben  Har  unb  auf  bem  geuer 
mit  ber  Butter  ,^u  einem  glatten  Brei  gerührt,  ben  man,  fobalb  er  ein* 
mal  aufftöfft,  oom  geuer  nimmt,  ©obalb  er  falt  ift,  oerrüt?rt  man  it>n 
mit  bem  3uder  nnb  bem  feftgefddagenen  ©d)nee  oon  12  ©ern.  3u= 
3toifd?en  f?at  man  eine  mit  Butter  auSgeftridjene  §orm  toie  in  Str.  1056 
mit  bem  Söffet  = BiScuit  aufgelegt,  füllt  bie  Slpfelfinenmaffe,  in  toeldje 
man  ben  BiScuit  = Abgang  getfyan,  fyinein  unb  badt  bie  9Drfet?lfpeife  au 
bam-marie  1 ©tunbe  lang.  2l(ö  ©auce  giebt  man  einen  toie  in  ber 
oorigen  Stummer  bereiteten  SBeinfdjaum  baju,  aud)  fann  man  bie  SDlet?!* 
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fpeifc  mit  in  Viertel  gefc^nittenen  Ipfetfinen,  bie  man  bicf  mit  geftoffenem 
3ucfer  t> eftreut  l)at,  ganüren. 

1104.  9)ic()lf4)cifc  uon  Äaftanicn  (SDlnroiten). 

5D7an  bermenbet  baju : 1 ^funb  ftaftanien,  ‘A  $fb.  ©ntter,  'A  fßfb. 
3uc!er,  8 ©er  unb  6 Sott)  geflogene  9D?anbetn,  morunter  einige  bittere. 
®aö  33erfal)ren  befielt  barin,  baff  man  bie  Äaftanien  non  beiben  @d)aten 
befreit,  fie  in  SOZitd)  mit  einer  Ijatben  ©tange  Vanille  meid}  unb  htrj 
eintod)t  unb  burd)  ein  ©ieb  ftreid)t.  hierauf  rüfyrt  mau  bie  33utter  mit 
8 ©gelben,  bem  3ucfer  unb  ben  geflogenen  2D?anbetn  ju  ©afyne,  mifd)t 
bad  £aftanien=fßüree  unb  ben  ©dfnee  bon  8 ©ern  baju,  badt  bie  SD7e \)\* 
fpeife  au  bain-marie  1 ©tunbe  taug  unb  giebt  fie  mit  einer  3lprifofen= 
©auce  nad)  97r.  1031  ^ur  ©afel. 

1105.  SJicljlfimfe  buit  Kartoffeln. 

50iau  bermenbet  ba^u : ’A  '’fjfb.  gefd)älte,  gefod)te  unb  fein  geftojfene 
Kartoffeln,  10  Sott)  33 utt er,  10  Sott)  3uder,  10  CSier  unb  6 — 7 feinge= 
ftof^ene  bittere  äftanbetn.  9J?an  fod)t  bie  Kartoffeln  fnrj  bortjer,  et)e  man 
bie  S07et)tfbeife  machen  mitt,  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb,  berührt  fie  manu 
mit  ber  33utter,  bem  ßudfer,  auf  bem  man  bie  ©d)ate  einer  ©trone  ab= 
gerieben,  unb  ben  SDlanbetn  unb  menn  fie  tatt  finb  mit  10  gelben  ©ern 
unb  bem  feften  ©d)nee  ber  10  ©meiffe.  S07an  badt  bie  fDietylfpeife  in 
einer  fform  ober  im  ©eigranbe  im  nid)t  jit  l)etf3en  Ofen  jit  fdjoner  garbe 
unb  gtebt  eine  33auitleu-©ance  baju. 

1106.  3M)lfbeife  üon  toeiftent  ftäfe. 

9)?an  bermenbet  bajit *A  fßfb.  meinen  frifdien  Ouarffäfe,  ’ s Ouart 
faure  ©af)ne,  10  (Sier,  12  Sott)  3utfer<  6 ®onntl)en  unb  5 Sott) 
geriebenen  fßumpernidet.  ©er  meifte  Käfe  mirb  mit  ber  faureit  ©afjne, 
ben  10  ©gelben  unb  bem  3U&A  auf  metd)em  man  bie  ©d)ale  einer 
©trone  abgerieben,  ftar  gequirlt  unb  bann  bie  Gforintfyeu,  ber  f|3umber= 
nidet  unb  ber  fefte  ©d)nee  bon  10  ©ern  baju  gett)an.  9£un  fiiflt  man 
bie  Sliaffe  in  einen  ©eigranb,  beftreut  fie  bid  mit  3«deA  ta(ft  ’ie  eilie 
©tunbe  im  nid)t  ju  Reißen  Ofen  unb  giebt  fie  fogleid)  3ur  ©afel. 

1107.  aWcblffJtifc  uoit  faiircr  @al)iic. 

SDtan  bermenbet  bajit:  12  Sott)  ßuder,  12  ©er,  6 Sott)  9)iet)l  unb 
% Ouart  faure  ©at)ne.  sJDtan  reibt  bie  ©d)ate  einer  ‘äpfelfine  auf  bem 
3uder  ab,  flögt  it)n  fein,  riil)rt  it>n  mit  12  ©gelben  fdjaumig,  fügt  bad 
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SDfepl  unb  bie  faure  ©apne  pinju,  fdjlägt  bie  12  ©meiße  31t  ©epnee, 
ben  man  beputfam  unter  bie  ÜDtaffe  jiel;t  unb  bacft  biefe  in  einem  S©eig= 
ranbe  in  1 ©tunbe  gar.  @pe  man  fie  aud  bem  Ofen  nimmt,  beftreut 
man  fie  mit  bem  geflogenen  ßuder  unb  glacirt  fie  mit  ber  glüpenben 
©cpaufel. 

1108.  IDlcplfpeifc  üou  iOfaiiöcln  mit  illprifofcit. 

907an  oertoenbet  baju : Vi  ißfunb  geftoßene  füße  9J?anbeln,  ftorüate 
ter  einige  bittere,  'A  ißfnnb  gnder,  10  ®ei'  un^  4 Sott)  geriebene  ©ein* 
mel.  Oie  geftoßenen  ober  int  fReibenapf  fein  geriebenen  Sftanbeln  rix^rt 
man  mit  bem  3uder,  auf  fasern  man  bie  ©d)ale  einer  ©trone  abge= 
rieben,  unb  ben  10  ©gelben  red)t  flaumig  unb  tput  bie  geriebene  ©em= 
mel  unb  ben  feften  ©d)nee  ber  10  ©er  baju.  ©ann  fd)ält  man 
12  2lprifofen  unb  fodjt  fie  mit  3l>der  unb  Sßaffer  wie  jum  ßompot, 
bocf>  nid)t  j$u  tocid).  97un  füllt  man  bie  iDtanbelmaffe  unb  bie  gut  ab= 
getropften  ülprilofen  fd)id)tmeife  in  eine  mit  33utter  audgeftrid^eue  $orm, 
badt  bie  SDteplfpeife  au  bain  fcnarie  etwa  1 ©tunbe  lang  unb  giebt  eine 
2lprifofen=©aucc  baju. 

1109.  tDlcljlfpcifc  uoit  Dtocfctlii. 

fDfan  bereitet  eine  iRoderlmuaffe  nad)  <Drtr.  51,  ftid>t  bie  SRodertn  mit 
einem  Löffel  in  % Ouart  fod^eube  äftilcp,  in  ber  man  eine  palbe  ©tange 
23aniÜe  pat  audjiepen  laffett  unb  legt  bie  9foderln  $um  iübtropfen  auf 
einen  ©nrcpfcplag.  $u  i3er  SÄildf  tl>ut  man  10  Soll)  guder,  quirlt  fie 
mit  2 ganzen  unb  4 gelben  ©ern  flar,  fügt  ben  ©epnee  bon  4 ©ern 
pinju  unb  gießt  biefe  fOfaffe  über  bie  Lederin,  bie  man  in  einen  ©eig= 
ranb  gelegt  pat.  9J?an  läßt  bie  Sfteplfpeife  im  müßig  peißen  Ofen 
% ©tunbe  baden,  beftreut  fie  mit  3uder  unb  giebt  fie  jur  ©afel. 

1110.  Otaljmftuibclit. 

S07au  oermenbet  bajti:  12  £otp  9ftepl,  14  Sotp  gttder,  8 Sotp 
33ntter,  IG  ©er  unb  VA  Ouart  9ftild).  ©ad  äRept  rüljrt  man  mit 
7>  Ouart  äftilcp  flar  unb  brennt  ed  mit  8 Soff)  3uder  unb  8 £otp 
iöutter  auf  bem  Reiter  ab.  ©obalb  ber  ©vei  erlabtet,  rübrt  man  2 ganje 
unb  6 gelbe  ©er.  unb  bie  abgeriebene  ©d^ale  einer  ©trone  barunter, 
füllt  bie  äRaffe  in  eine  ©pripe,  ober  in  eine  ftarfe  ißapierbüte  unb  fpript 
)ie  in  f^orm  oon  langen,  fingerbiden  üBürftrfjen  in  1 Ouart  fod)enbe 
9Jfi(d),  in  ber  man  eine  palbe  ©tauge  Sanille  pat  audjiepen  taffen, 
©obalb  bie  2Bürftd)en  einige  Minuten  gelobt  paben,  pebt  man  fie  mit 
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bem  ©djaumlöffet  heraus.  3ft  bie  gange  2Raffe  in  biefer  SCrt  geformt 
nnb  abgetönt,  fo  legt  man  bie  äßürftdfen  in  einen  teigranb  ober  in  ein 
porzellanene«  ©efdjirr.  t)ie  äRildj  läßt  man  etmaö  einfodfen,  tf)ut  ben 
übrigen  3 u cf  er  nnb  eine  fßtife  ©alg  bagu,  gießt  fie  mit  2 gangen  unb 
4 gelben  (Siern  ab  nnb  gießt  fie  über  bie  Modeln,  bie  man  im  nicßt 
gn  Reißen  Ofen  git  fdjöner  garbe  bacft,  mit  3«der  beftrent  nnb  mit  ber 
glüßenben  ©djaufel  glacirt.  SWait  giebt  eine  $aniüen  = ©aitce  bagu. 
9}?an  fann  and)  bie  ©trubein  in  ein  fladje«,  mit  fBittter  beftrid)ened 
@efd)irr  legen,  mit  ber  abgegogeneit  SD?ild>  übergießen,  fie  im  Ofen 
baden,  fo  baß  fie  t>on  oben  unb  unten  eine  fd)öne  garbe  ßaben,  fie  bann 
mit  einem  i'öffel  ober  einer  eifernen  9)teßlfpeifen  = ©d)aufel  in  fd)önen 
©tüden  abfted)en,  bergförmig  anrid)ten  unb  mit  einer  SBaniHen=©auce 
gur  tafel  geben. 


1111.  9iabm=@tntbcln  auf  SEÖicitcr  $trt. 

9D7an  oerioenbet  bagu : tM>  ißfititb  äfteßl,  8 £otß  iöutter,  6 (gier 
8 Sotf)  3uder,  6 £otß  9?ofinen,  6 Soff)  GEorintßen,  4 Sotf)  geriebene 
©emmel  unb  Vs  Ouart  ©dflagfaßne.  ißon  bem  9)?el)l  mad)t  man  mit 
1 Sotl)  iöutter,  2 gelben  (giern,  einer  fßrife  ©alg  unb  lautoarmem 
Söaffer  einen  bihtnen  Steig,  toie  gum  iöutterteig  in  9?r.  933,  bearbeitet 
ibn  mit  ben  Jpäuben,  bid  er  blafig  ift,  bebedt  ißn  mit  einem  erwärmten 
sJ7aßf  unb  läßt  ibjn  ‘a  ©tunbe  ritten.  9?ad)  Verlauf  biefer  3e^  beftrent 
mau  ein  tifd)tud)  ober  eine  ©erbiette  mit  9Jfel)l,  rollt  ben  teig  gu  einer- 
glatte  aud,  legt  biefe  auf  bie  ©croiette  unb  gießt  nun  ben  teig  mit  ben 
Ringern  nad)  bem  fftanbe  ber  ©erbicttc  fo  bünn  mie  möglid)  auS,  bocß 
barf  er  tocber  gerreißen  nocß  galten  befonttnen.  fpat  man  einige  Uebung, 
fo  läßt  fid)  ber  teig  fo  bünn  mie  ein  'rölatt  fßapier  audgießen.  3? un 
rüßrt  man  7 £otß  iöutter  mit  2 gangen  unb  2 gelben  (giern,  bem  3ut^er 
nnb  einer  abgeriebenen  (£itronenfd)ale  gu  ©atjne,  mifd)t  bie  geriebene 
©emutel  nnb  bie  gefd)lagene  ©aßne,  fo  toie  bie  9tofinen  unb  Sorintßen 
barunter  unb  beftreid)t  mit  biefer  9Jiifd)ttng  ben  ©trubelteig,  hierauf 
rollt  man  benfelben  mie  eine  SBurft  gufamnten,  legt  ißn  fd)nedenförntig 
in  eine  flache  ^affcrotle  ober  einen  tiegel,  gießt  ‘A  Ouart  ©aßne  ober 
907ild)  barunter,  tl)ut  2 £otß  iöutter  bagu  unb  badt  bie  ©tntbel  oerbedt, 
biö  bie  9Jiild)  furg  eingefod)t  unb  bie  ©trubel  oben  unb  unten  eine 
fd)öne  $arbe  ßat.  üftan  rid)tet  fie  bann  an  unb  giebt  eine  93aniHcn= 
©aitce  bagu. 
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1H2.  @ried=©trnbcl  mit  fßfffjumcn=©ancc. 

SUfeirt  herwenbet  bajtt:  % Sßfunb  ©riefe,  14  £otß  ©utter  mtb 
% sßfunt>  gftefjL  9Kan  bereitet  ben  ©trubelteig  toic  in  ber  hörigen  9?um= 
äter  unb  rjießt  ifm  ebenfo  ctufe.  SDann  läßt  man  bie  ©ntter  in  einer 
fafferoße  gelb  werben,  fcpttet  ben  ©ried  ßinein  nnb  läßt  ißn  unter 
fortwäßrenbem  fRiißren  mit  etWad  ©atj  in  ber  Sutter  braten.  ■ 3ft  ber 
©ried  erfattet,  fo  ftreidß  man  ißn  gfeidpuäßig  auf  ben  ©trubelteig,  roßt 
biefen  jufammen  unb  fdjneibet  ißn  in  2%  ginger  breite  ©tüde,  bie  man 
an  ben  ©eiten  mit  ©i  beftreidß,  bamit  ber  ©ried  nidjt  audfocßen  fann. 
gieljt  läßt  man  in  einer  il'afferoßc  2Baffer  mit  etwad  ©atj  fod)en,  tßut 
bie  ©trubefn  ßinein,  faßt  fie  6—8  Minuten  fod>en,  ßebt  fie  mit  bem 
©cßanmlöffef  ßeraud  unb  giebt  eine  nad)  9?r.  1030  bereitete  Pflaumen-- 
©auce  ba($u. 

1113.  2fcbfel=©tnibel. 

üßtan  herwenbet  baju  • $ 937e^e  Sfeßfef,  8 Sotß  23utter,  */*  s-ßfunb 
$DMß,  6 Sctß  ©orintßen  unb  6 £otß  fein  geßadte  fi’tße  SDtanbefn.  sJfad)= 
bem  man  bie  Slepfel  gefd)äft  unb  hon  ben  $erngeßäufeit  befreit  ßat,  fcßneibet 
man  fie  in  feine  SBiirfef  unb  marinirt  fie  mit  geftoßenem  guder,  a^Se' 
riebener  ©itronenfd)afe  unb  einem  ©fafe  9?um.  hierauf  bereitet  man 
ben  ©trubefteig,  ftreut  bie  Sfe^fef,  bie  gereinigten  Sorintßen  unb  bie 
äftanbefn  gleid>ntäßig  barüber,  roßt  ben  ©trubef  auf  unb  bacft  ißn  mit 
barüber  gegoffetter  ©aßite  unb  einem  ©tiid  33utter  im  £)fen  % ©tunbe 
fang  in  einer  ffadjen  $afferoße  ober  in  einem  Sieget.  £>ann  beftreut 
man  ben  ©trubef  mit  guder,  gfacirt  ißn  mit  ber  gliißenben  ©cßaufef 
unb  giebt  ißn  oßne  ©auce  jur  Safef. 

1114.  SßocofabemStnibef. 

50Zan  herwenbet  baju:  6 Sotß  guder,  8 ©ier,  6 £otß  Sßianbefn, 
y*  ^3funb  ©ßocofabe,  '/*  ‘ißfunb  ÜDiefß  unb  2 Sotß  SButter.  ®er  guder 
wirb  mit  6 ©ibottern  unb  ben  SOtanbefn  ju  ©djaunt  gefd)fagen,  bann 
bie  ©ßocofabe  unb  ber  gefdßagene  ©d)nee  hon  4 ©imeißen  baju  gemifdß, 
ber  audge3ogene  ©trubelteig  mit  biefer  9J?affe  befinden  unb  bann  weiter 
bereitet  wie  in  sJir.  1112. 

1115.  Sßrofer  ©trubef. 

50?an  gebraud)t  ba^u : *A  ßjfunb  9)iel;f,  V*  iffunb  Butter,  9 ©ier, 
4 £otß  5D7anbefn,  6 Sotß  3uder,  l1/»  Sotß  £efen  (23ärme,  ©eft,  ©erm) 
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liitb  '/«  Quart  StZild)  ober  ©aßne.  Sflan  rüßrt  bie  iöutter  mit  5 gelben 
(Stern  unb  2 Sotß  £uder  31t  ©aßne,  oerrüßrt  nad)  ltnb  nad)  baö  9J7et?I 
unb  bie  £>efen  barunter,  fddägt  ben  £eig  tüd)tig  mit  bem  $oljtöffel  unb 
rodt  ißn  auf  einem  mit  Stießt  beftreuten  «Brett  einen  ßatbett  ginger  bid 
and.  £)ann  rüßrt  man  bie  geftoßenen  Stfanbetn  mit  4 Sott)  ^uder  unb 
4 (gigeiben  31t  ©aßne  unb  3ießt  ben  feft  gefd)tagenen  ©djnee  oon  4 (Siern 
barunter.  Stfit  biefer  Stfaffe  beftreid)t  man  ben  audgeroflten  Hefenteig, 
ftreut  6 Sott)  gereinigte  (Sorintßen  unb  4 Sott)  in  SBürfet  gefcßnittenen 
Zitronat  baritber,  rollt  ben  £eig  wie  eine  Söurft  sufammen,  legt  ißn 
fcßnedenförmig  in  ein  mit  SButter  beftricbened  ftad?eö  ©efcßirr,  läßt  ben 
©trübet  aufgeßen,  beftreid)t  it;n  mit  (St  unb  badt  ißn  '/*  ©tunbe  lang 
im  nid)t  311  Reißen  Ofen.  Slun  gießt  man  % Quart  gefüßte  Stfitd),  in 
ber  man  eine  ßatbe  ©tauge  S3aniHe  t)at  au^ietjen  taffen,  baritber,  badt 
ben  ©trübet  nodjmatd  eine  SBiertelftunbe  unb  giebt  it)tt  mit  £uder  be= 
ftreut  3ur  Qafet. 

1116.  Sambfjutbclit. 

9Dfan  gebraucht  ba3U:  1 «ßfnnb  Stießt,  12  Sott)  23ittter,  6 ©er, 
4 Sott)  3uder,  2 Sott)  trodene  ober  3—4  Söffet  SBierßefen,  ‘A  Quart 
Stlitd)  unb  ‘4  Quart  ©at)ne.  Slacßbem  man  bad  Stießt  burd)  ein  ©ieb 
in  einen  Slapf  gefiebt,  rüßrt  man  etroa  ben  britten  Sißeil  babon  mit  bem 
£>efen,  ben  man  in  % Quart  lauwarmer  Stlild)  aufgetöft  ßat,  31t  einem 
loderen  Qeig,  beftreut  ißn  leid)t  mit  Stießt  unb  läßt  ißn  oerbedt  an  einem 
Warmen  Ort  aufgeßen.  Uitterbeffen  rüßrt  man  baö  übrige  Stießt  mit 
2 gansen  unb  4 gelben  (Stern,  bem  3oder  unb  ^er  abgeriebenen  ©d)alc 
einer  (Sitrone  3ufantmen  unb  fügt  unter  fortwäßrenbem  Slüßren  naeß 
unb  nad)  bie  3ertaffene  23utter  unb  3ute^t  bad  aufgegangene  -fjefenftüd 
ba3u.  Sinn  fd)lägt  man  ben  $eig  mit  bem  fpot3löffet  bid  er  blafig  wirb, 
beftreut  ißn  mit  Stießt  unb  läßt  ißit  aufgeßen.  üDann  arbeitet  man  ißn 
nod)matd  3ufantmen,  formt  mit  ber  ipanb  Äugeln  oou  ber  @röße  einer 
Söaltmtß,  legt  fie  in  eine  mit  ^Butter  beftrießene  fladje  Äafferolle  bid)t  neben 
einanber  unb  ftettt  fie  au  einen  lauwarmen  Ort.  ©inb  fie  nodßmatd 
aufgegangen,  fo  gießt  man  'A  Quart  ©aßue,  bie  man  mit  4 Sotß  SBixtter 
unb  einem  ©titdd)en  3udcr  aufgetod)t  ßat,  baritber,  bebedt  fie  mit  einem 
feftfd)ließenben  Qedet  unb  läßt  fie  10—15  SJiiuuten  im  ßeißen  Ofen 
baden,  bid  bie  ©aßite  gan3  fiu-3  einget'od)t  ift  unb  bie  Qamßfnubeltt  Oou 
unten  fd)ön  braun  gefärbt  finb.  SBitt  man  ißnen  and)  oou  oben  garbe 
geben,  fo  läßt  man  fie  erft  oerbedt  unb  bann  offen  baden,  ©obatb  fie 
gut  finb,  fließt  man  fie  mit  einer  f leinen  eifernen  SHeßlfpeifen-Sdmufel 
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oon  ber  tafferoüe  Io«,  rietet  fie  bergartig  auf  einer  ©dfüffel  an,  be= 
ftreut  fie  mit  guder  unb  giebt  eine  33anißen=©auce  apart  baju. 

1117.  Srcb8=2)ampfmtbcln. 

©ie  rnerben  mie  in  ber  oorigcn  Kummer  bereitet,  inbem  man  nur 
ju  bem  Hefenteig  jur  fpälfte  $ rebdbutter,  jnr  Raffte  gemögnlidje  93utter 
nimmt,  aud)  bie  SDfäldf,  in  meldjer  man  bie  SDatttpfuubeln  fodjt,  mit 
Ärebdbutter  oerfe^t.  50ian  giebt  eine  2kniHem©auce  baju. 

1118.  2)u!atcuitubeln. 

9J?an  bereitet  benfetben  Hefenteig,  mie  in  9?r.  1116,  rollt  igu  einen  gat= 
ben  Ringer  bid  aud,  ftid)t  mit  einem  runben  Sludftedjer  fleine  rnnbe  ©d>et= 
ben  bon  ber  ©röge  eined  Oufatend  aud,  legt  fie  auf  ein  mit  ^rebdbutter 
beftricgened  33led),  beftreidß  fie,  nad)bent  fie  aufgegangen,  mit  ^rebdbutter, 
unb  badt  fie  im  nidß  ju  Reißen  Ofen  ju  fd>öiter  $arbe.  ®ann  orbnet 
man  fie  franjförmig  in  eine  fjform,  übergiegt  fie  mit  laumarmer  gefügter 
SDfild),  in  ber  man  eine  galbe  ©tange  Vanille  gat  audjiegen  (affen,  mie= 
beredt  bied,  fo  oft  bie  ÜDiild?  eingejogen  ift,  ftürgt  bie  9?itbelu  auf  eine 
©djiiffel,  beftreut  fie  mit  guder  uub  giebt  eine  2$aniKen=©auce  baju. 

1119.  äöuditcln. 

®en  mie  in  9?r.  1116  bereiteten  Hefenteig  roßt  man,  nacgbettt  er 
aufgegangen,  ju  einer  biinnen  glatte  and,  fefjt  bidß  unten  am  9?anbe  etma 
2 Ringer  breit  ocn  einanber  fleine  £)äufd)en  bon  £>imbeer=  ober  2lprifofen= 
9D7armelabe,  floppt  ben  £eig  über,  briidt  ign  ringd  um  bad  ©ingemad)te 
feft  unb  ftid)t  mit  einem  paffenben  runben  2ludfted;er  bie  2öud)teln,  in 
benen  bad  gingetnacgte  enthalten  ift.  Oied  Söerfagren  miebergolt  man 
fo  oft,  bid  ber  £eig  öerbraucgt  ift.  sJ?nn  legt  man  bie  2Bud)teln  auf  ein 
mit  9)Jeg(  beftäubted  SSrett,  lägt  fie  aufgegen,  beftreid)t  eine  97apffud^en= 
form  bid  mit  K'rebdbutter,  orbnet  bie  2Bitd)teln  fd)id)tmeife,  inbem  man 
febe  ©d)id)t  mit  ^rebdbutter  beftreidft,  ginein,  bid  bie  gornt  etmad  über 
bie  (pälfte  bamit  gefüllt  ift,  lägt  bie  SBucgteln  an  einem  mannen  Orte  nod) 
einmal  fo  l;ocf>  aufgegen  unb  badt  fie  im  nid)t  ju  geigen  Ofen  1 ©tunbe 
lang.  53eim  3Iurid)ten  ftür^t  man  fie  auf  eine  ©djüffel,  beftreut  fie  bid 
mit  $uder  unb  giebt  eine  3$aniüen=©auce  baju. 

1120.  ©djnuutfcrln. 

9)fan  gebraust  baju.-  */»■  ?funb  9D7egl,  1 Ouart  Sttild),  12  £otg 
Butter,  6 £otg  3uder  unb  8 gier.  2Jian  riigrt  bad  üfleg l mit  % Ouart 
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SJrild)  ftar  Unb  mit  ber  iButter  unb  bem  B«der  ju  einem  fteifen  Brei 
auf  bem  geuer  ab,  ben  man,  menn  er  erfaltet  ift,  mit  4 ganzen  unb  4 
CSibottern  berrübrt  unb  babon  auf  ein  mit  Butter  betriebenes  Bted)  l)anb= 
breite  red)t  bünne  (Streifen  ftreld)t.-  Oiefe  badt  man  im  nid)t  jn  beißen 
Ofen  gelbbraun,  fdjneibet  fie  marin  bom  Sied)  unb  in  fingerbreite  ©trei= 
feit,  legt  fie  mit  gereinigten  Sorintben  fd)id)tmeife  in  eine  gönn  unb  gießt 
fo  biel  laumarrne  gefügte  9Md),  in  ber  man  eine  halbe  ©tange  Banille 
bat  auSjieben  laffen,  als  bie  ©d)mauferlu  einjieben  fönnen.  SJtan  rietet 
fie  fo  lotfer  als  möglid)  übereinanber  an,  beftreut  fie  mit  Bader  unb 
Bimntet  unb  giebt  fie  mit  einer  Banif(en=©auce. 

1121.  IDtilcbfdmbcriit. 

9)fan  gebrandet  baju  7*  fßfunb  Sßiebl,  12  Sott)  Butter,  6 (Sier  unb 
4 Sotl)  Buder.  Oie  Butter  mirb  mit  6 ©igelben,  bem  Buder  unb  ber 
abgeriebenen  ©d)ale  einer  (Sitroue  ju  ©al)ne  gerührt,  baS  ÜDiebl  unb  ber 
©d)nee  bou  6 (Sieru  barunter  geniifd)t  unb  bie  9D7affe  in  einer  mit  Butter 
auSgeftrid)eneu  • gorm,  bie  aber  nur  halb  bod  toerben  barf,  gebaden. 
Oaun  ntad)t  mau  @infd)nitte  in  ben  Äudjen,  gießt  falte  fDrild),  bie  man 
fitß  gemad)t,  barüber  unb  fe£t  il)n  in  ben  nid)t  beifien  Ofen  guriief. 
©obalb  bie  SDiild)  eingejogen,  gießt  man  nad)  unb  nad)  fo  biel  laumarrne 
gefügte  9Jiild),  als  ber  $ud)en  nur  immer  anuebmen  mill,  barüber,  läßt 
il)n  red)t  beiß  merben,  ftörjt  ihn  auf  bie  ©djüffel  unb  beftreut  il)n  mit 
Buder  unb  Bimmel-  SOtan  giebt  eine  9Jiitd)^©auce,  in  meld)e  man  etmaS 
ßitronenjuder  getl)an,  baju. 

1122.  95lcI)l=Sd)marveit. 

9D7an  gebraud)t  baju:  V*  fßfunb  9)M)l,  Vs  Ouart  SJiild)  ober  ©ahne, 
8 (Sier  unb  12  Sotb  Butter.  OaS  SM)l  rührt  man  mit  ber  9Md),  2 
ganzen  unb  6 gelben  (Siern,  einem  (Sßlöffel  botl  Buder  unb  einer  ^f3rife 
©als  Har,  laßt*  12  Sotb  geflärte  Butter  in  einem  flauen  ftafferoübedet 
ober  einer  @ierfud)enpfanne  helfe  merben,  gic§t  bie  5D7affe  hinein  unb 
badt  fie  auf  gelindem  geuer.  ©obalb  fie  fid)  auf  ber  unteren  ©eite 
fd)ön  braun  gefärbt  bat,  jerftid)t  man  fie  mit  ber  eifernen  9D7eblfpeifen= 
©cbaufel  in  Heine  ©ti’ide,  menbet  biefe  um  unb  lägt  fie  and)  auf  ber 
anderen  ©eite  ju  fd)öner  garbe  baden.  Oann  beftreut  man  fie  mit 
Buder  unb  B'mmet,  badt  fie  unter  mieberl)ottem  Ummenben  nod)  ein 
B5eitd)en  unb  rid)tet  fie  bergförmtg  auf  einer  ©d)iiffet  au. 
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1123.  @cmin$F@tfmamu. 

S0?ait  gebraust  baju : gür  2 ©ilbergrofdjen  Dftildjbrob,  Weldjed  einen 
Stag  alt  ift,  8 (Ster,  Y»  Quart  üDfild)  unb  ‘A  fßfunb  Sutter.  DJian  quirlt 
bie  9D7ild>  mit  4 ganzen  unb  4 gelben  ©ern,  etwad  ©al3  unb  3u(Eer 
gut  burd),  gießt  fie  auf  bad  in  bitnne  ©djeiben  gefcfynittene  DRildjbrob 
unb  bacft  bied,  fobalb  ed  aufgeweid)t  ift,  in  \U  Spfunb  geflävtev  Sutter 
wie  in  ber  norigen  Diummer. 

1124.  £nifcr=@djiuamu. 

üDiau  gebraucht  baju:  12  Soll;  Sutter,  8 Sotfy  2®etyl,  6 Sotl)  3utfa‘ 
unb  'U  Quart  ©al;ne.  4 Sotl)  Sutter  werben  mit  6 ©gelben  unb  mit 
bem  ^ud'er,  auf  weldjeut  mau  eine  ©trone  abgeriebeu,  311  ©afyne  gerührt 
unb  bad  SRebl,  bie  ©al;ne  unb  jule^t  ber  ©djnee  non  6 (Siern  barunter 
gemifdd.  SDanu  tl)ut  man  A Sßfuub  geflärte  Suttcr  in  eine  fladje  £affe= 
rode,  gießt  ben  Steig  hinein,  läßt  ifyn  erft  auf  ber  einen  unb  nad)beni 
man  if;n  umgewenbet,  aud)  auf  ber  anberen  ©eite  31t  fd)öner  $arbe 
baden,  3erftid)t  ifm  mit  ber  eifernen  9Rel)lfßeifen=©d)ip:pe  in  nic£)t  3U 
Heine  ©tüde,  beftreut  fie  mit  3lIder  unb  3innnet  unb  giebt  fie  mit  einer 
Sanillen=©auce  3ur  Xafel. 

1125.  9kiä=©d)»iamii. 

DRau  gebraud)t  ba3U:  12  Soll;  gereinigten  SReid,  8 2otfy  3uc*ei7  8 
Sott)  33utter,  6 ©er  unb  Y«  Quart  DRild).  SDeu  fReid  quirlt  man  mit 
ber  DRild),  einer  falben  ©tauge  Sanide  unb  einer  fßrife  ©aß  red)t  fteif 
unb  tßut  ben  3l>der  unb  bie  Satter  unb,  fobalb  er  erfaltet,  6 ©gelbe 
baran.  SDiefe  DRaffe  badt  man  in  einem  flachen  @efd)irr  mit  geflärter 
Sutter  non  beiben  ©eiten  gelbbraun,  3erftid)t  fie  in  ©tüde,  beftreut  biefe 
mit  3uder  unb  giebt  eine  beliebige  ©al)neu=©auce  ba3u. 

„ 1126.  9iitöel=©d)marrcn. 

5Dian  bereitet  non  2 (Siern  -Rubeln,  fod)t  biefe  in  Y*  Quart  DRild) 
mit  4 £otfy  Sutter,  6 Sott)  3uc^er  unb  einer  fprife  ©aß  red)t  fteif  aud, 
nermifcf)t  fie  nacß  bem  ©falten  mit  6 (Sigelbeit  unb  4 Soll;  gereinigten 
(Sorintßen  unb  nodenbet  bie  ©djmarren  wie  in  Dir.  1125. 

1127.  ©icrnitiiif)rt)cii=@cf)mflrreii. 

Son  4 gelben  (Siern,  einem  Wenig  Sutter,  ©aß  unb  einem  (Sßlöffel 
@al)ne  bereitet  man  mit  9ReI)l  einen  feßr  feften  Diubelteig,  ben  man  mit 
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bem  SWeffer  311  feinen  ©raupten  padt.  ©iefe  frf)üttet  man  in  Quart 
Jodjenbe  Sflitdp  ober  ©apne  unb  läßt  fie  mit  ettoaö  ©atg,  10  Sott;  iöutter 
unb  8 Sotp  ^ucfer  redft  bid  auöquetten.  Stad)  bem  (Srfatten  oermifdjt  man 
bie  ättaffe  mit  8 ©gelben,  einer  abgeriebenen  ©tronenfdjate  unb  bem 
feften  ©d;nee  non  ben  8 ©toeißen,  füllt  fie  auf  ein  bicf  mit  iöutter  be* 
ftiid)cue$  ißtatfonb,  beftreid^t  fie  bicf  mit  3uder  nnb  badt  fie  in  einer 
fyatbeu  ©tunbe  im  mäßig  Reißen  Qfen  gar  unb  gu  fdjöner  garbe.  9?un 
nimmt  man  bie  ©öpmarren  perauS,  fdpneibet  fie  in  iöierede  ober  mit 
einem  runben  2tu8ftecper  in  runbe  ©Reiben,  rietet  biefe  frangförmig  auf 
einer  ©cpüffet  an  unb  giebt  £imbeer=  ober  SopanniSbeer  *©el4e  in  bie 
leere  SDfttte  ober  in  einer  ©aucieve  apart.  (Sbenfo  paßt  eine  Ü5aniüen= 
©auce  bagu. 

1128.  3(cpfcl=@cf)marrcit. 


Unter  bie  nad)  sJ?r.  1122  bereitete  «Kaffe  mifcpt  man  gefcpätte 
unb  in  SBürfel  gefcf>nittene  Stepfet,  bie  man  mit  3uder,  ©tronenfd;ate 
unb  etioaö  9?um  marinirt  pat  unb  badt  bie  ©djmarren,  toie  e8  in  9?r.  1122 
angegeben. 


1129.  ©ric3=©d)ntamn. 


9}?an  quirlt  12  Sotp  ©rieö  in  % Quart  9)?ild)  red)t  fteif,  oerrüprt 
ipn  toarm  mit  8 Sotp  iöutter  unb  8 Sotp  3l>4eiä  auf  bem  man  eine 
©frone  abgerieben  pat  unb  oodenbet  bie  ©dphtarren  toie  in  S^r.  1125. 


1180.  ißüiticn. 


9Jfan  gebraust  bag«  8 Sotp  «Kept,  8 gange  ©er,  8 Sotp  iöutter 
unb  V*  Quart  SJtild).  ©aö  9)iept  toirb  mit  ben  ©ern,  ber  SJtilcß  unb 
einer  fßrife  ©atg  flar  gequirlt  unb  bie  gef  d)  ureigene  iöutter  bagu  getpan. 
fftun  beftreicpt  man  eine  ©erfucpenpfanne  mit  geftärtcr  iöutter,  gießt  einen 
Söffet  Oott  fßtinfenmaffe  pinein,  läßt  fie,  inbent  man  bie  Pfanne  pin=  unb 
perneigt,  bünn  auöeinanber  taufen,  badt  bie  fßtinfe  oon  einer  ©eite  gu 
fd)öner  garbe,  brept  fie  um  unb  badt  fie  aud)  Oon  ber  anbern  ©eite  getb= 
braun,  ©antt  tegt  man  fie  auf  eine  ©dgüffet,  beftreut  fie  mit  3uc^er 
unb  3tnunet,  fäpvt  fo  fort  bie  fßtinfen  gu  baden  unb  legt  fie  auf  einer 
©d)üffet  übereinanber.  ©ie  teßte  fßtirtfe  beftreut  man  ftarf  mit  3uc^er 
unb  glacirt  fie  mit  einer  gtüpenben  ©djaufet. 


1131.  ißtiufeu  ä la  Creme  (fpr.  g ta  fväpm). 

9D?an  gebraud)t  bagu  8 Sotp  5D?ept,  12  (Sier,  % Quart  ©apne, 
6 Sotp  3uder,  4 Sotp  fuße  unb  bittere  3Jtafronen  nnb  4 Sotp  iöutter. 
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Ster  gange  unb  4 gelbe  dier  Werben  mit  'A  Ouart  ©afyne  unb  8 Sotfy 
DDield  Har  gequirlt  unb  4 Sotl)  gefdjntolgene  Sutter  barunter  gemifäjt. 
hierauf  rüfyrt  man  1 (Stöffel  DJlelil  mit  4 gelben  dient,  6 Sott)  guder, 
Vs  Ouart  ©afme  unb  ben  gerbrödelten  “Dlafronen  Har  unb  auf  bent  geuer 
gu  einer  bicfen  dreme  ab  unb  fdjlägt  baS  DBeiffe  bon  8 dient  gu  einem 
feften  ©djnee,  bon  bem  man  bie  £älfte  unter  bie  ißlinfenmaffe,  bie  anbere 
§älfte  aber  unter  bie  drente  rüljrt.  Oann  bacft  man  bie  pinfen  wie 
in  ber  hörigen  Kummer,  febod)  nur  auf  einer  ©eite,  legt  fie  auf  einen 
Sogen  fßapier,  tl)ut  einen  Söffet  bol!  dreme  unb  etwas  ^imbeergelee 
barauf,  rodt  bie  fßlinfen  auf  unb  rid^tet  fie  in  Sagen  übereinanber  an. 
Dlacfybem  man  fie  im  Ofen  bat  fyeif;  Werben  laffen,  beftreut  man  fie  mit 
3ucfer  unb  glacirt  fie  mit  ber  gtitfyenben  ©cfyaufel,  ober  man  übergielp 
fte  mit  fyeif  gemad)ter  DlprifofemDDlarmelabe. 

1182.  'Dltitfen  mit  dtngentadjtcm. 

•Dian  badt  bie  sf3linfen  bon  einer  ber  in  Dir.  1130  unb  1131  angegebe= 
uen  DDiaffen,  füllt  fie  mit  £)imbeer=  ober  3ol)anniSbeer=@etee,  mit  Dlpri= 
fofemDJl  armelabe,  2lepfetmuj3  tc.,  rodt  fie  gufammen  unb  richtet  fie  wie 
in  Dir.  1131  an. 

1133.  Sltnfcn  ü la  dauphin  (fpr.  a la  bofängb). 

Dlian  gebraud)t  bagu  12  Sotl)  Dlleld,  12  dier,  ‘A  Ouart  Dllildp 
6 Sotfy  Sutter  unb  2 Sott)  guder.  SD^an  fef$t  bie  sf3linfenmaffe  mit  bem 
SDlefyl,  4 gangen  unb  4 gelben  diern,  ber  DJlild)  unb  Sutter,  nebft  bem 
3uder,  auf  Weidnern  man  etwas  ditronenfdjale  abgerieben  bat,  gufammen, 
mifdp  ben  ©d^nee  bon  6 diweifen  barunter,  badt  bie  ‘’ßlinfen  babon  wie 
in  Dir.  1130  unb  legt  fie  auf  einen  Sogen  Rapier.  ®ann  legt  man  eine 
^linfe  auf  eine  runbe  ©Rüffel  unb  beftreid)t  fte  mit  £)imbeer=  ober  Dlpri= 
fofen-Dliarmelabe,  legt  eine  gweite  fßlinfe  auf  bie  erfte  unb  beftreicfyt  fte 
mit  etwas  bon  ber  wie  in  Dir.  1131  bereiteten  dreme.  ©inb  bie  fßlinfen 
mit  bagwifdjen  geftrid)ener  dreme  unb  DJlarmelabe  alle  über  einanber 
gelegt,  fo  beftreid)t  man  fie  mit  einer  wie  in  Dir.  1066  bereiteten  ©dptee= 
maffe,  befpri^t  fie  bunt  bamit,  beftäubt  fie  mit  feinem  guder  unb  badt 
fte  im  nid)t  gu  l;ei§en  Ofen  gu  fd)öner  $arbe.  DJian  giebt  eine  2Bein= 
fd)aum=©attce  bagu. 

1134.  ipauccafcS  (Panequets,  fpr.  'ißälfnfefyfS,  fßalptfäl)). 

DDlan  gebraud)t  bagu.-  8 Soll)  DJlefyl,  8 Sotl)  3uder,  8 dier,  2 Sotl) 
Sutter  unb  % Ouart  ©alpte.  Diad)bent  man  baS  DDletd  mit  ber  ©alpte, 

ÄurtlpS  ittufkitteö  ,!?ocf)6itd).  31 
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23on  ben  warmen  SDRetylfoeifen. 

bem  3uder,  4 ©gelben,  etwas  ©alj  unb  ber  ißutter  auf  bem  geuer  p 
einem  ißrei  abgerfjtyrt,  oerbiubet  man  beiifelbeii,  fobatb  er  erfaltet,  mit 
2 ganzen  finern  unb  2 (gibottern  unb  ntifcfjt  ben  ©d)iiee  oon  6 (giweijjen 
baju.  99iit  biefer  99  taffe  bacft  man  in  einer  Pfanne,  bie  man  mit  ge= 
Härter  ißutter  anSgeftridjen,  biinne  ißlinfen  iwu  beibeit  ©eiten  gelbbraun, 
legt  fie  mit  baswifdjen  geftreuten  jerbrödetten  9)?alronen  über  einam 
ber,  beftreut  fie  bitf  mit  3u^er  unb  gtacirt  fie  mit  ber  glüljenben 
©d)  au  fei. 

1135.  IpaitcccifcS  ä la  rocher  de  Caucale  (flpr.  ißalflifelilS  a la  rofd)el)  be 

Sangljfalft). 

an  gebrandet  ba^u:  10  (gier,  V*  Quart  ©afyne,  2 i'ofl)  99tebl, 
‘A  fßfunb  9Jcafronen  unb  etwas  Orangenblittbe.  99c an  quirlt  baS  99M)l 
mit  2 ganzen  unb  8 gelben  (Sieru,  mit  ber  ©al;ne,  4 ^otl;  jerbrödelter 
99?afronen  unb  ©alj  Har,  badt  batwn  red)t  biinne  fßlinfen  nur  auf  einer 
©eite  gelbbraun,  legt  fie  auf  einer  ©djilffel  mit  bajwifcfyen  geftreuten 
99la!roneu  unb  3l*cfcr  über  einanber  unb  glacirt  bie  oberen  mit  ber 
glül^enben  ©d^aufel. 

1136.  Gritfllifdje  ißnttccalcS  (fpr.  fßäljnfeljfg). 

99t  an  gebraudjt  bajit:  *A  fßfunb  ißutter,  10  (gier,  6 Sotf)  3uder, 
12  £otl)  fDiefyl  unb  % Quart  ©atme.  99tan  rüfirt  bie  99?affe  wie  in 
9ir.  1135  3ufammen,  bod;  oermifdjt  man  fie  mit  bem  ©d>nee  öon  6 (giern, 
badt  bie  ißliiifen  üoit  beibeit  ©eiten  ju  fdjöner  garbe  unb  richtet  fie  mit 
bajloifd^en  geftreutem  3uder  über  einanber  an. 

1137.  9M)lfpeifc  üott  ©iacaroni  mit  $äfc. 

99tan  gebrandet  ba^u:  ’A  ißfunb  99tacaroni,  8 Sotfy  ißutter,  8 (gier 
unb  ‘A  ifSfunb  geriebenen  ißarmefaitläfe.  ®ie  99tacaroni  werben  entzwei 
gebroden,  in  !od;enbem  SBaffer  mit  ©a^  unb  einem  wenig  ißutter  weidf 
gef'od)t  unb  bann  jum  Slbtropfen  auf  einen  ®urd)fd)lag  gegoffen.  hierauf 
rüt>rt  man  bie  ißutter  mit  8 (gigelben,  bem  geriebenen  ißarmefanfäfe, 
©alj,  Pfeffer  unb  99htSfatnuft  ju  ©afme,  mifdß  bie  99taearoni  unb  ben 
©d^nee  ber  8 (gier  befyutfani  baruuter,  füllt  bie  99taffe  in  einen  £eigranb, 
beftreut  fie  bid  mit  fparntefaiifäfe  unb  badt  fie  im  nidjt  ju  Reißen  Qfen 
3u  fdjöner  $arbe. 

1138.  @ric£=9)W)IfJJCifc  mit  S’äic. 

99?att  gebraud)t  ba^u:  12  £otf;  ©rieS,  *A  ißfunb  ißutter,  8 (gigelbe, 
'/,  Quart  gleifcfybrüfye  ober  ©al;ue  unb  V*  ißfunb  geriebenen  fßartnefan* 


23ou  beu  wannen  2M)lfpeifeit. 
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fäfe.  ®en  @ried  qit.UXt  man  in  bev  23rül;e  ober  ©afjne  mit  ©aß  unb 
ber  Butter  fteif  aud  unb.rüfyrt,  fobalb  er  erfaltet  ift,  bie  8 ©gelben,  ben 
geriebenen  ^armefanfäfe,  ©als,  2Jta**atnuß  unb  bie  gum  fteifen  ©djnee 
geflogenen  8 ©Weiße  barunter.  SOfan  bacf't  nun  bie  DJcaffe  in  einer 
mit  Butter  audgeftrf  euen  unb  mit  geriebener  ©emmel  audgeftreuten 
gorm  V*  ©tunben  lang  im  Reißen  Ofen  unb  ftürjt  fie  bann  auf  eine 
©dfüffel. 

1139.  $artoffel=9M)lfpeife  mit  ßiifc. 

9)tan  gebrannt  bajn:  1 ^3fxtnb  gefegte  unb  burdf  geftrid>ene  far* 
tcffeln,  12  Sotl)  Butter,  8 (gier,  '/»  Quart  ©afyne  unb  */*  ?funb  f)3ar= 
mefanfäfe.  ®ie  b 1 1 r d> g e ft r i d) e n e n fartoffeln  toerrfrt  man  fyeiß  mit  ber 
Butter  unb  wenn  fie  erfaltet  finb,  mit  8 ©gelben,  bem  geriebenen  fßar= 
mefanfäfe  unb  bem  ©cbnee  ben  8 ©ern.  9Jian  bacft  bie  DJfcfylfpeife  wie 
in  Sfiv.  1138  unb  giebt  fie,  fo  wie  and)  bie  Sföacaroni*  unb  ©riedfpeife 
in  ben  borfyergefyenben  Hummern,  31t  9iinberfd)iuorfleifd),  9?inberfiletd, 
gricanbeaud  u.  f.  W. 

1140.  üMjIfpcife  umt  Dtodctn  mit  Sdifc. 

•Jftan  gebrandet  baju : 12  ?otl;  93 11  tt er,  12  ©er,  % Quart  äfttldf, 
'4  'ißfunb  geriebenen  ^armefanfäfe  unb  'A  ^Pfunb  gefyadten  gefeften 
©djinfen.  9)fan  mad)t  mit  ber  33utter,  mit  2 gan3en  unb  4 gelben 
©ern  nad)  9?r.  51  Modeln,  ftidjt  biefe  in  bie  ÜDfif,  Weldje  man  mit 
etwad  ©al3  aufgefodd  fyat,  läßt  fie  gar  sieben,  tf)ut  fie  jurn  2lbtropfen 
auf  einen  ®urd)fd)lag  unb  orbnet  fie  mit  bem  ba3Wifd)en  geftreuten 
©c^tnfen  unb  bem  geriebenen  “iparmefanfäfe  in  einen  Xeigranb.  Qie 
93tild),  in  welcher  man  bie  sJ?odeln  gefcd>t  f>at,  läßt  man  erfalten,  quirlt 
fie  mit  3 gansen  unb  4 gelben  ©ern  flar,  tt>ut  ©als  urt^  äftudfatnuß 
basu  unb  gießt  fie  über  bie  Modeln,  weld)e  man  % ©tunben  im  mäßig 
l;eißeu  Qfen  badt.  ©obalb  fie  gut  finb,  beftreut  man  fie  mit  ^)3armefan= 
täfe,  beträufelt  biefen  mit  serlaffener  Butter  unb  färbt  if>n  mit  einer 
glüljenben  ©djaufel  braun. 

1141.  Hopfen  ober  ©äfcnnbelit. 

9J?an  mad)t  bon  2 ©ern  mit  bem  nötigen  iOdeljl  Rubeln,  fod)t  fie 
in  SGBaffer  mit  ©aß  gar  unb  läßt  fie  auf  einem  3)urd)fd)lag  ablaufen. 
Qann  rüljrt  man  1 ‘ißfunb  gut  abgetrodneten  Siopfen  (weißer  ®äfe, 
Quarffäfe)  mit  % $funb  Butter,  ©aß  unb  Pfeffer  gut  burd)  unb  unter 
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SSon  ben  ivarmen  SDfeglfgeifeit. 

btc  Rubeln,  lägt  biefe  im  ni egt  Su  feigen  Ofen  einige  ^eit  baden  unb 
gtebt  fie  jum  9ftnbfletfd)  ober  and)  ald  ©emfife. 

1142.  ©djiitfcuflctfcrlH. 

«on  2 ganzen  unb  2 gelben  ©iern  mad)t  man  einen  «tfubelteig, 
vodt  igu  bitnn  aud  nnb  fd)neibet  mit  einem  bunten  ©adrabe  ober  9Q?ef= 
fer  bieredige  glede,  bie  man  in  SBaffer  ober  guter  «Bouidon  gar  focgt. 
hierauf  rügrt  man  7*  «ßfunb  «Butter  mit  */*  «ßfunb  geriebenem  «ßarrne* 
fanfäfe  31t  ©agne,  mifd)t  bie  «ftubelflederln  unb  % «ßfunb  feingegadten 
©d)infen,  fo  toie  'A  Ouart  bide  faure  ©atme  barunter  unb  badt  bie 
Sftaffe  in  einem  Seigranbe  ober  in  einer  gönn  in  % ©tunben  31t  fd)ö= 
ner  garbe. 

1143.  9M)Ifgctfe  ä la  prince  royal  (fpr.  a la  pränggg  rogal). 

^ier3u  fann  man  9?efte  oon  jeber  beliebigen  «DZeglfgeife  bertoenben, 
fd)neibet  biefe  in  fingerbide  ©d;eiben,  bie  mau  in  @i  unb  ©emmet  pa* 
nirt,  in  Sutter  bon  beiben  ©eiten  braun  bratet  unb  bann  mit  ßuder 
beftveut.  9Jlau  giebt  eine  2öeinfd)aum=©auce  ba3u. 


III.  üon  öeu  .Aufläufen  (Kodjs,  Soufffes,  fpr.  ©uffleg). 

©od  ein  21uflauf  gelingen  unb  in  feiner  ga^en  iöodfommengeit 
berfpeift  merben,  fo  ift  ed  £)augtfad)e,  bag  man  bie  3e^r  meld)e  311m 
23aden  beffelben  erforberdd)  ift,  fo  bered;net,  bag  fie  in  bem  Slugenbtid 
31t  ©nbe  ift,  100  man  ben  Sluflaitf  3ur  £afel  geben  fod,  inbent  biefe 
«Dieglfpeifen  megen  igrer  grogen  geingeit  3ufammenfaden,  rnenn  fie  län= 
gere  3e^  dld  fie  3unt  ©armerben  erforbern,  im  Ofen  ftegen.  9J?an 
badt  fie  im  mägig  geigen  Ofen  entmeber  in  einem  Üeigranbe  nadg 
9?r.  1064,  ober  in  einem  331ecg=  ober  «ßo^edan-öefdgrr.  sJ?od)  beffer 
mirb  ein  2luflauf,  mcnn  man  ign  in  einem  231ed)=  ober  «ßor3edan=@e= 
fd)irr  im  baiu-marie  beinage  gar  unb  erft  fm-3  bor  bent  2(nrid)ten  ogne 
SBaffer  baden  lägt,  bamit  er  aud)  non  unten  f^arbe  befontmt.  21uf  biefe 
2lrt  bereitet,  fann  er  eine  33iertelftunbe  unb  länger  über  bie  erforberlidje 
S3ad3eit  ergalten  merben,  ogne  bag  er  3ufantmen  fädt.  9?od)  megr  mie 
bei  anberen  Sfteglfpeifen  gängt  gier  bad  ©elingen  bon  bem  richtigen 
©d)lagett  bed  ©imeigfcgneed  ab,  er  mug  fo  feft  toie  möglid)  fein  unb 
barf  nur  fur3  borger,  ege  man  ben  Sluflauf  in  ben  Ofen  fe£en  mid,  ge= 
fdglagen  merben. 


Sßon  beit  »armen  $DM;lfyeifen. 
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1144.  Slitfltutf  Don  SSantüc  (SoufflS  k la  vanille,  for.  ©ufflel)  et  la  toanilje). 

2Ran  nimmt  baju:  *A  Ouart  ©af>ne,  6 Soll?  9JM)l,  8 (gier,  'A  $fb. 
3ucfer,  4 Sotl)  SButter  mtb  1 ©tauge  23aniüe.  9ttan  lägt  bie  @al)ne 
mit  ber  SBanille  auffod)en,  eine  3eit  lang  berbeeft  an  ber  ©eite  bed 
geuerd  jtefjen  unb  bann  erfalten.  SBenn  man  bie  Vanille  l)eraudge= 
nommen,  rül;rt  man  bie  ©agne  mit  bem  äftefyt,  bem  ^ucter  unb  5 @i= 
gelben  flar  unb  mit  ber  Sutter  auf  bem  geuer  31t  einem  glatten  iörei  ab. 
3ft  biefer  etoad  erfaltet,  fo  timt  man  nocf)  3 ©gelbe  unb  jule^t  ben 
©dtnee  bon  8 ©»eigen  barunter.  9ttan  baeft  bie  9)? affe  im  Ofen  ober 
im  bain-rnarie  bei  mägiger  Ofenf)ifce,  beftreut  fie  beim  2lnrid>ten  mit  ge= 
ftogenem  3u^er  unb  9^*  rafd)  3ur  £afe^- 

1145.  2lnflnitf  umt  SBaniße  auf  eine  aitöcrc  2lrt. 

9)ian  nimmt  ba^u:  *A  Oitart  ©agne,  8 Sotl)  Kartoffelmehl,  4 Soll) 
Sutter,  12  Soth  3ucfer,  16  ©er  unt)  eine  ©tange  SSaniUe.  Oie  ©atme, 
in  melcfyer  man  bie  Vanille  bat  auöjieljen  laffen,  mirb  mit  bem  Kartcffel= 
ntel)l  flar  gerührt  unb  mit  bem  guefer,  ber  Sutter  unb  ettbad  ©alj  ju 
einem  feften  Oeig  abgebrannt,  ©obalb  biefer  erfaltet  ift,  bermifdft  man 
ifm  in  ber  fReibefatte  ober  im  ÜRBrfer  nad)  unb  nad)  mit  16  ©gelben, 
jieljt  ben  fteifgefdjlagenen  ©dfnee  berfelben  unter  unb  baeft  ben  Stuflauf 
im  bain-marie  ober  im  Ofen.*) 

1146.  Stnflaitf  uoit  Sbocolaöc. 

Oie  SRaffe  befielt  and:  ‘A  Ouart  ©a^ne,  6 Sott)  9Rebt,  8 ©ern, 
*A  fßfunb  geriebener  Sljocolabe  unb  8 Sotl)  3U(fer-  Oie  ^Bereitungsart 
ift  biefetbe,  mie  in  fRr.  1144,  inbem  man  bie  dljocolabe  jugleid)  mit  ber 
9Rild),  bem  3ucfev,  ^etl  5 <Stgelbeit  unb  ber  SButter  31t  einem  iörei  ab= 
rührt  unb  ben  Sluflauf  nad)  Angabe  bon  1144  beenbet.  Um  ben  üluflauf 
bon  (5h°colabe  nad)  Strt  bed  jtoeiten  fRecepted  3um  $aniUen=5luflauf  3U 
bereiten,  rührt  man  bad  Kartoffelmehl  mit  'A  Ouart  ©al)ne  flar  unb  mit 
8 Ooth  3«cfer,  4 Sott)  Butter  unb  ‘A  fßfunb  geriebener  S^ocolabe  3U 
einem  feften  Oeig  ab,  ben  man  bann  mit  bem  ©eiben  unb  bem  ©dfnee 
bon  16  CSiern  berbinbet. 


*)  ®iefe  beiben  SDtaffen  nuterfd)eiben  fid)  baburd)  bon  einauber,  baß  bie  erfte 
einen  faftigen  crenteartigen,  bie  jtoeite  einen  trodneren  aber  febr  leichten  üluflauf 
giebt.  2Jlan  fann  nun,  je  nad)bem  man  bie  eine  ober  bie  anbere  borgtest,  bie 
folgenben  9tecegte  barnad)  umgeftalten. 
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3$on  bert  Warnten  SDtebttyeifen. 


1147.  Stiiftnuf  bon  Kaffee. 

9Jtan  nimmt  baju : % Quart  ©atyne,  8 8otg®Mj>l,  8 ©er,  >A  fßfb. 
9J?offa^affee  unb  12  Sott)  guder.  y?ud)bem  man  bie  ©atme  I;at  auf= 
!od)en  taffen,  brennt  man  ben  SQt  of fa=5i'affec  in  einer  $?affeetromntet,  big 
er  frf>ön  braun  ift,  fdfiittet  it)n  bann  in  bie  fod)enbe  ©afme,  tagt  ifm  gut 
nerbecft  augjietjen  unb  bereitet  mit  biefer  ©at)iie  ben  Stuftauf  weiter  wie 
in  SJ Iv.  1144. 

1148.  Stuftauf  oon  SDialnmcn. 

yjtan  bereitet  il)tt  nad)  einer  ber  beim  Stuftauf  non  33anitte  ange= 
gebcueu  SXrtcn,  bod)  mifdft  man  6 Sott)  feingebrö (fette  bittere  Patronen 
barunter. 

1149.  Stuftauf  uuit  9ietg. 

SOxan  nimmt  baju:  V*  ‘ißfunb  9ieig,  % Quart  SOtitd),  */*•  Quart 
©at;ne,  6 Sott)  9JM)t,  12  Sott)  ^ttder,  8 Sott)  S3utter  unb  8 ©er.  Qen 
gereinigten  Steig  fod)t  man  mit  ber  SJtild)  unb  einer  t)atben  ©tauge  SBanitte 
Weid),  bod)  fo,  bafj  er  tornig  bleibt,  unb  rührt  4 Sott)  33utter  unb  6 Sott) 
3uder  baju.  3n(^wifd)eu  riit)rt  man  ' A Quart  ©al)ne  mit  6 Sott)  93?ef)t 
ftar  unb  mit  4 Sott)  SSutter,  6 Sott)  ßuder  unb  5 ©gelben  auf  bem  fetter 
ju  einem  glatten  S3rei  ab,  oermifd)t  biefen  mit  bem  Steig,  fd)tägt,  fobatb 
bie  SJtaffe  erfattet,  3 big  4 ©gelbe  baju  unb  jiel)t  ben  feftgefd)tagenen 
©d)iiee  oon  8 ©weißen  unter.  SDtan  badt  ben  Stuftauf  im  Qfen  ober 
im  bain-marie  1 ©tunbe  taug  unb  giebt  ifjn  mit  ,guder  beftreut  jur 
STafel. 

1150.  Stuflauf  uou  ©ficg. 

•Statt  nimmt  bajit:  10  Sott)  ©rieg,  lA  Quart  SDtitd),  ‘A  Quart 
©al)ue,  6 Sott)  fDtefyt,  12  Sott)  3uder,  8 Sott)  SSutter  unb  8 ©er.  9Jtah 
quittt  ben  ©rieg  in  ber  SDtitd)  mit  4 Sott)  S3utter  red)t  fteif  aitg  unb 
bereitet  bann  ben  Stuftauf  Weiter  wie  in  Str.  1149. 

1151.  Stuftauf  uou  ytubetn. 

yjcan  nimmt  baju  : oon  2 ©ern  sJtubetn,  lA  Quart  SJtitd),  V*  Quart 
©al)ne,  6 Sott)  9)tet)t,  4 Sott)  geflogene  SDtanbetn,  12  Sott)  3uder,  8 Sott) 
S3utter  unb  8 ©er.  SJtan  mad)t  mit  2 ©ern  unb  bem  nötigen  SJtef)t 
feine  Stubein,  fod)t  fie  in  ber  SDtitd)  mit  4 Sott)  öutter  red)t  bid  gar  unb 
»otlenbet  ben  Stuftauf  nad)  Stngabe  ber  Str.  1149. 


93on  bett  todrmeri  SDtcblfpeifen. 
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1152.  Slnflauf  bon  ©tarnen. 

Scan  nimmt  baju : *A  fßfunb  ^ucfer,  10  (Ster,  3 Zitronen  unb  2 Soff) 
5DM;  l.  9?ad;bem  man  bie  ©d;ale  non  2 ©tarnen  auf  bem  3uder  abge= 
rieben,  ftöfjt  man  it;n  fein,  fiebt  ilEjn  burd;  ein  feineö  ©ieb  nnb  vü^rt  tffn 
mit  10  ©gelben  unb  bem  ©aft  non  3 Zitronen  red;t  flaumig.  2Senn 
man  bie  2öeif$eri  bcr  10  (gier  ju  einem  fteifen  ©djnee  gef  plagen,  mifd)t 
man  fie  nebft  bem  5DM;l  baruntev  unb  bad't  bie  SDtaffe  an  bain-mirie 
ober  im  Ofen  in  30  Minuten  gar.  9J2an  fann  ftatt  bed  99tel;led  einen 
glatten  Srei  non  4 £otfy  93M;l  unb  '/»  Quart  ©al;ne  auf  bem  Reiter 
abriil;ren  unb  biefett  unter  bie  fd;aumig  gerührte  fUiaffe  mifd;en  unb  ju= 
lefct  ben  ©d;nee  baju  tl;un. 

(gineit  Stuflauf  non  Stpfelfinen  bereitet  man  ebenfo,  nur  nimmt  man 
bie  ©d;ale  unb  r>en  ©aft  non  Stpfelfinen,  ftatt  non  ©tronen. 

1153.  Sluflanf  ooit  ©bbeeren. 

93?an  nimmt  bagit : % 93te£e  2Balb  = ©bbeeren,  12  ©meiffe  unb 
7*  fpfitnb  Sjucfer.  ®ie  ©bbeeren  ftreidd  man  burd;  ein  fcined  ©ieb 
unb  nermifdft  fie  mit  bem  jgudev  unb  bem  fteifgefd;lagenen  ©d;nee  ber 
12  ©toeiffe.  932a n tl;ut  bie  9J2affe  in  eine  $orm  ober  rid;tet  fie  berg= 
förmig  auf  einer  ©dntffel  an,  beftrent  fie  mit  3 11  der  nnb  badt  fie  im 
gan3  gelinben  Qfen  20  fDiinuten. 

1151.  Stuflauf  üoit  $intbccrru. 

©iefen  bereitet  man  ebenfo,  mie  ben  Stuftauf  non  ©bbeeren,  tod;t 
aber  bie  burcbgeftrid;enen  Himbeeren  mit  bem  3uder  etroad  ein  unb  ner= 
mifdjt  fie,  nad;bem  fie  erfaltet,  mit  bem  ©d;nee. 

1155.  Stnflauf  ober  ©djuec  non  5-ntd)tniu^. 

932an  fod>t  Stcpfel,  Stprifofen,  5ßfirfid;en,  Quitten  über  ^irfd;en  mit 
„eünad  3uder  ju  einem  fteifen  99?uff,  ntifd;t  auf  'A  Quart  grudjtmuff 
’A  fßfuno  geftoftenen  3uder  unb  ben  ©d;nee  non  10  ©meiffen  baju, 
rid)tet  biefe  9Jiaffe  bergförmig  auf  einer  ©d;iiffet  an,  beftrent  fie  mit  3uder 
unb  badt  fie  bei  gelinber  ^nfje  im  Qfen. 

1156.  (fedmcc  non  $riid)ten  auf  eine  aubere  Strt. 

9?ad;bem  man  bie  grüßte  jum  9}tufj  gefod;t,  nermifdft  man 
A Quart  baOon  mit  20  Sott;  geftoffenen  3uder  unb  tl;ut,  fobalb  ed  falt 
ift,  nad;  unb  nad;  unter  forüoäl;renbem  92itl;ren  ober  ©d;lagcn  mit  ber 
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5ßon  ben  »armen  aftelpfpeifen. 

©dfneerutlfe  10  ©itoeiße  baju.  ©obalb  bie  SO^affe  tueiß  unb  flaumig 
ift,  richtet  man  fie  auf  einer  nmben  ©dpiffel  bergfßrmig  an,  beftreut  fie 
mit  ,gucfer  unb  bacft  fie  20  Minuten  bei  fd)toad)er 

1157.  2öictter  $lnflniif  (Souffle  ä la  Vienne,  fpr.  ©ufftel)  a la  SBiänn). 

9J?an  nimmt  baju:  12  8otfy  frifdje  Butter,  12  (gier  unb  12  Sotty 
3uder.  23on  12  (gigeiben  rüfyrt  man  mit  ber  23utter  ein  meines  fRüfpei 
auf  bem  geuer  ab,  tljut  ben  3ucfer,  auf  toeldjen  man  bie  ©d)ale  einer 
©itrone  abgerieben  I>at,  baju  unb  rüfjrt  bie  9Raffe  im  97eibenapf,  bid  fie 
erfaltet  ift.  ®ann  mifdft  man  ben  feftgefd)tagenen  ©d)nec  ber  12  ©itoeiße 
leid)t  barunter,  füllt  bie  9ftaffe  in  eine  mit  23utter  andgeftridpne  gönn, 
bacft  fie  % — 1 ©tunbe  im  bain-marie  unb  ftürjt  fie  auf  eine  ©cfyüffet. 
SOZan  giebt  einen  2Beinfd)aunt  ba3it.  2)iefe  9Raffe  ift  oorjüglid)  unb 
bilbet,  fo  ju  fagen,  ben  Uebergang  Oon  ben  Slufläufen  ju  ben  9Jfeljl= 
fpcifen.  9Ran  fann  ben  ©efdpnacf  berfelben  beliebig  burd)  Vanille, 
Slpfelfinen,  Drangenblütf)e  u.  f.  to.  oeränbern. 

1158.  Scrfclbe  Slnflnuf  i la  dauphin  (fpr.  a la  bofängb). 

97ad)bem  man  bie  SJfaffe  toie  in  sJJr.  1157  bereitet,  bacft  man  baoon 
mit  geflärter  ißutter  in  mehreren  fleinen  ^afferolfbecfeln  ober  in  ber  (gier= 
fud)enpfanne  Heine  ©ierfudpn,  legt  biefe  mit  bajmifd^en  geftridjener  grudp= 
9Rarmelabe  auf  einer  runben  ©d>üffel  über  einanber,  fdjlägt  5 ©itoeiße 
31t  einem  feften  ©dpiee  unb  mifdft  5 ©ßlöffel  tooH  fein  geftoßenem  3ucfet-' 
barunter.  9?un  beftreidp  man  bie  üOießlfpeife  glatt  mit  bem  ©dfnee,  be= 
fprifp  fie  jierlid;  bamit,  beftreut  fie  mit  3U(fer  unb  bacft  fie  bei  gelinber 
£>i§e  fyeügelb.  ©talt  ber  ©ierfucben  fann  man  bie  SOfaffe  toie  in  9?r.  1157 
in  einer  gorm  bacfen,  fie,  fobalb  fie  geftürjt  ift,  in  ©Reiben  fdpteiben, 
toeld)e  man  mit  bajtoifcfyen  geftrid^enem  grudjtmuß  toieber  über  einanber 
legt  unb  bann  toie  oben  beenbigt. 

1159.  Slttflciuf  tum  SRaitbcln. 

9Jcan  nimmt  baju : Vi  ^ßfunb  geftoßene  ober  geriebene  SRanbeln, 
toorunter  einige  bittere,  V»  ^3fnnb  3ucfer,  10  (gier,  '/»  Ouart  ©alpte  unb 
4 8otß  9Ref)l.  3)ie  SRanbeln  reibt  man  in  ber  97eibefatte  mit  10  ©i= 
gelben,  ber  abgeriebeneu  ©d?ale  einer  ©itrone  unb  bem  geflogenen  3uc^er 
vecffl  flaumig,  fügt  einen,  Oon  ben  4 £otf>  9Ref)l  mit  ber  ©abne  auf 
bem  geuer  abgerüfyrten,  glatten  23rei,  toenn  er  erfaltet  ift,  ba3u  unb  juleljt 
ben  ©d)nee  ber  10  ©itoeiße.  9Jc'an  bacft  ben  Sluftauf  in  einem  £eig= 
ranbe  ober  in  einer  gönn  V*  ©tunbe  bei  mäßiger  lpi(3e. 


ä$on  beti  warmen  9Kel;tfpeifen. 
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1160.  Sluflaitf  üon  fanrcr  ©aljnc. 

2ftan  werwenbet  baju:  1 Quart  bicfe  ©al>ne,  '/*  ißfunb 
IU  fßfunb  geflogenen  Bucfer,  8 Ster,  Sitronenfdjale  unb  6—8  geftofeene 
bittere  Sttanbeln.  9J Jan  [erlägt  bie  ©at;ne  mit  bem  ©cpneebefen,  bis  fie 
bid  wie  ©cffnee  geworben  unb  riifyrt  bann  beljutfam  bie  8 gelben  Sier, 
bad  9Kel;l,  ben  Buder,  bie  Sitronenfdjale,  bie  Sttanbeln  unb  jule^t  ben 
fteif  gefdjlagenen  @d?nee  ber  8 Sitt>ei§en  baju.  SJtan  badt  ben  Auflauf 
in  einer  gönn  ober  einem  9ianbe  1 ©tnube  laug. 

1161.  ®itt  (tnberer  Slitflauf  tum  faitrer  ©aljne. 

9Jian  nimmt  baju:  7*  Quart  faure  ©aljne,  7 Sier,  V*  ^3funb  Buder 
unb  eine  halbe  ©lange  23aniüe.  sJfad)bent  man  ben  Qüdev  mit  ber 
Vanille  fein  geftofjen  unb  burchgefiebt  l)at,  rührt  man  bie  faure  ©af>ne 
mit  ben  Stern  unb  bem  Bu^er  3ut  burdj,  nrifcfjt  ben  feft  geflogenen 
©ebnee  ber  7 Siweißen  barunter  unb  badt  ben  Sluflauf  V>  ©tunbe  lang. 
Sr  würbe  für  4 — 5 fßerfonen  anSreidjen. 

1162.  Omelette  souffle  (fpr.  Qfimlett  fuffleh). 

9Jtan  nimmt  baju:  8 Soth  Buc^ei'  «nb  8 Sier.  ®en  feiugefto§enen 
Buder,  auf  bem  man  bie  ©djale  einer  Sitrone  abgerieben,  rührt  man 
mit  8 Sigelben  unb  bem  ©aft  einer  Sitrone  red^t  fdjaumig  unb  mifcfyt 
ben  fteifen  ©cf)nee  üon  8 Siweiffen  barunter,  ebenfo  einen  Söffet  ooll 
Kartoffelmehl.  S'Zun  laßt  man  geflärte  23utter  über  langfamem  geuer 
in  einer  Sierfudhenpfanne  heiß  werben,  tbut  ein  paar  Söffet  Won  Der 
SJiaffe  hinein,  badt  baüon  ein  Qmetett  won  beiben  ©eiten  braun, 
fd)üttet  e$  bebutfam  auf  eine  ©djiiffel  unb  beftreut  cd  mit  Buder.  ©ann 
badt  man  ein  jweited  Qmetett,  Welched  man  über  baS  erfte  legt  unb  fo 
etwa  4 ©tüd  Won  ber  SD'faffe.  sJ?un  beftreut  man  bag  oberfte  Qmetett 
mit  Buder,  beträufelt  eS  mit  Sitronenfaft  nnb  ftetlt  bie  ©d^üffel  nod) 
einige  Minuten  in  ben  Qfen,  bamit  bie  Qmelettd  recht  heif?  werben. 

1163.  Omelette  souffle  (fpr.  Qbmtett  fuffleh)  mit  Soitfitiiren. 

SKan  bereitet  eine  ber  unter  sJ?r.  1065—1066  angegebenen  5D?el)h 
fpeifen=2)?affen,  badt  bawon  Qmetettd  wie  in  ber  worigen  Kummer,  legt 
fie  mit  bajwifd)en  geftridjenem  Singemadjten  auf  einer  @d)üffet  über 
einanber,  beftreut  fie  mit  Buder  unb  badt  fie  uod)  eine  $iertelftunbe 
bei  gelinber  §i§e  im  Qfen, 
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SSon  beit  warmen  ÜKtefilfbeifen. 


11Ö4.  Omelette  söuffl^  (f^r.  D^nilet  auf  eine  anbere  5lrt. 

95fan  rührt  6 9otb  ÜRebt  mit  % Quart  ©ahne,  in  welcher  man 
eine  halbe  ©tauge  Sauille  bat  au^iefyen  (affen,  Har  «nt»  mit  4 £otb  «Butter 
auf  beut  geuer  ju  einer  biden  ©reme  ab.  ©obalb  biefer  erfattet  ift,  mifcf>t 
man  8 gelbe  ©ier  unb  beit  feft  gefdjlagenen  ©dmee  non  8 ©iweißen 
barunter.  9?uu  baeft  man  wie  in  9?r.  1162  brei  Omelett«  in  einer  ©ier= 
fudjenpfanne,  jjebod)  nur-  auf  einer  ©eite,  fdnittet  fie  auf  einen  Sogen 
-ßafüer,  beftreidjt  bie  nicht  geladene  ©eite  mit  ,fpimbeer=9[ftarme(abe,  rollt 
bie  Omelette«  auf,  (egt  fie  auf  eine  ©djüffel,  beftreut  fie  bitf  mit  3uder, 
(aßt  fie  im  niä>t  ‘jju  beißen  Öfen  hod)  eine  Siertelftunbe  baden  unb  giebt 
fie,  f obalb  fie  geftiegen  finb,  jur  Sa  fei. 

IV.  Hon  öen  in  Scfjmafy  ober  D3uttei  ausgeöac&enen  Iliebffpetfen 

unö  Dfudjen. 

©eflärte  Sutter  ober  ©cbweinefdfmalj  eignen  fid>  am  beften  jum 
2lu«baden,  ba  fie  aber  beibe  leidet  oerbrennen,  fo  tlpit  man  gut,  jnr 
Raffte  geflärte«  Souilionfett  barunter  ju  ntifd)en.  Sor  allen  Singen  ift 
erforber(id),  baß  man  nicht  jn  loenig  gett  nehme,  bamit  bie  audjubaden= 
ben  ©egenftänbe  reiflich  «piafj  haben,  woburd;  fie  rafdjer  baden  unb 
Weniger  f^ett  anjieben.  Sad  gett  muß  gut  erbißt  fein,  wad  man  an 
einem  leidsten  9faud),  ber  and  bemfelben  auffteigt,  erfennt.  2Ran  barf 
nicht  ju  oie(  auf  einmal  audbaden  unb  muß  bie  ©egenftänbe  wäbrenb 
bed  iBadend  öfter  unuoenben.  ©obatb  fie  binreidjenb  gefärbt  finb,  nimmt 
man  fie  mit  einem  ©d;auni(öffet  bcrctu^  uiib  läßt  fie  auf  einem  Sudf 
ober  einem  Sogen  Vöfd^apier  gut  ablaufen,  el)e  man  fie  mit  3uder 
beftreut. 

1165.  Sciguctd  (fpr.  Sängbfeb)  toon  Seid. 

9ftan  nimmt  baju:  12  Sotb  Seid,  7*  Quart  fDfdd)  ober  ©abne, 
6 Sotl;  Sutter,  8 Sott?  3uc*er  unb  4 ®[er-  ®cn  gereinigten  Seid  läßt 
man  mit  ber  üDlitd)  nnb  einer  fßrife  ©a^  langfam  audqu eilen,  tbut, 
wenn  er  ba(b  gar  ift,  ben  3uder  unb  bie  Sutter  baju,  läßt  il;n  uodj 
furje  3e4  auf  bem  f^euer  unb  oerbiubet  it;n  beiß  mit  4 ©igelben  unb 
ber  abgeriebenen  ©d>a(e  einer  ©itrone.  3ft  ber  Seid  erfaltet,  fo  formt 
man  bie  Seignetd  euttoeber  roie  Simen,  ober  wie  Äugeln  ober  Söaljeit, 
panirt  fie  in  ©i  unb  ©emmel  unb  badt  fie  in  be$er  Sadbutter  ju 
fd)öner  $arbe.  Sann  beftreut  man  fie  mit  3uder,  ßlacift  fie  mit  ber 
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gtüpenben  ©cpqufet,  ober  über  einer  ©piritudftaiume  unb  giebt  fte  mit 
einer  ©atmen*  ober  %nitfen=©auc'e;  and)  inbf!  mit  $rud)t=@clee. 

1166.  SBeipnctS  (fpr.  tBängpfep)  noii  Skid  mit  2tc*fctn. 

gjian  nimmt  bagtt:  V*  Sölefce  Stepfet,  12  Sott)  Skid,  % Quart 
SSiitd),  10  Sott)  23ntter,  8 Sott)  gitcf^r  unb  4 ©er.  ®ie  gefd)ä(ten 
ülepfet  »erben  hon  ben  Äernpäufern  befreit,  in  feine  ©djeibeü  gefd)nitten 
unb  mit  6 Sott)  Glider,  auf  beut  man  bie  ©d)ate  einer  Sitrone  ab  ge* 
rieben,  unb  4 Sott)  tßutter  meid)  unb  furg  cingefd)mort.  ®anu  bereitet 
man  bie  Skidmaffe  »ie  in  ber  hörigen  Stummer,  rollt  bahon  2 3°U 
tauge  unb  l'A  3pß  biefe  Söatgen,  ober  formt  biefe  in  einem  runben 
2ludfted)er,  beit  man  jebedmat  in  SBaffer  taud)t  nnb  panirt  bie  töeignetd 
in  © unb  ©emiuet.  hierauf  mad)t  man  auf  bem  einen  @nbc  einer  fe= 
beit  iföatge  mit  einem  fteineren  2tudftcd)er  einen  @iitfd)nitt,  baeft  fie  in 
gehörter  iöutter  gtt  fd)öner  f^arbe,  liebt  ben  ©edel  ab  unb  l)bt)tt  fie  aud. 
2Benn  alte  beeitbet  finb,  fo  füllt  man  fie  mit  ben  Stepfetn,  fegt  bie  ©edet 
»ieber  auf  unb  rid)tet  bie  23eignetd  mit  3uc^ei'  beftreut  auf  einer 
©d)iiffet  an. 

1167.  Scigitctd  (fpr.  SMugpjep)  bott  Slcid  mit  gpocotfl&cit*©remc. 

©agu  bereitet  man  bie  töeignetd  »ie  in  ber  hörigen  Stummer  itttb 
füllt  fie  mit  fotgenber  (SftocotabemGfreme : SStan  rüprt  4 Sott)  SJtel)t  mit 
3 gangen  unb  3 getben  Siern  unb  ‘A  Quart  ©at)ne  ftar  unb  auf  bem 
Reiter  gu  einer  bicfeit  ©eme  ab,  bie  malt,  fobatb  fte  einmat  aufftöfgt, 
hont  geuer  gurütf  nimmt  unb  mit  4 Sott)  Butter,  6 Sott)  3ucfer  nnb 
'*/*  ißfuttb  (üpocotabe,  bie  man  mit  gang  »enig  SBaffer  aitfgetöft  t)at, 
herinifd)t.  3|t  bie  ©eilte  etroad  herfiiptt,  fo  giept  mau  bad  gum  ©djnee 
gefd)tagene  SBeiffe  hon  3 ©ern  unter  unb  füllt  bie  33eignetd  bamit. 

1168.  Sötigitctd  (fpr.  33üngj;ep)  mm  ©ried. 

Stttan  nimmt  bagu:  12  Sott)  ©ried,  1 Quart  SJtitd)  ober  ©apne, 
6 Sott)  ißutter  unb  4 ©er.  SJtan  quillt  ben  ©ried  mit  ber  SJfild)  nnb 
ber  iöutter  bict  aud,  rüprt  peiff  bie  4 ©er,  bie  abgeriebene  ©d)ate  einer 
Sitrone  unb  ben  3uder  barunter  unb  beenbet  bie  Sßcignctd,  fobatb  bie 
SKa|fe  fatt  ift,  »ie  in  Sir.  1165.  ©beitfo  fann  man  bie  @ried=33eignetd 
»ie  in  S?r.  1166  unb  1167  bereiten. 
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1169.  Skigitctd  (fpr.  S3ängj[eT?)  üoh  IDfcplfpeifc. 

9D7an  fd^neibet  eine  97eid=,  ©ried=,  über  <Säd)ftfd>e  «Dieplfpeife  in 
bitnne  bieredige  ober  rnnbe  ©Reiben,  beftreicpt  eine  ©d)eibe  mit  grud)t= 
ÜD7armelabe  unb  legt  eine  anbere  unbeftricpene  barauf.  Söenn  alle  53eig= 
netd  fo  beenbet  finb,  panirt  man  fie  in  (Si  unb  ©emmel,  badt  fie  in 
Reißer  SButter  ober  ©d)tnal3  ju  fcpöner  garbe  unb  giebt  eine  2öeinfd)autn= 
©auce  baju. 

1170.  33eiguctö  (fpr.  Söängjel;)  bou  Rubeln. 

9Jian  nimmt  baju:  6 (Sier,  % Quart  9D7ild),  7*  ißfunb  3uder  unb 
6 Sotp  23utter.  9Zad)bem  man  oon  2 ©iern  mit  bem  nötigen  SJJepl 
Rubeln  gemadjt,  fod>t  man  biefe  mit  ber  SD?ild),  in  meldjer  man  eine 
palbe  ©tauge  Vanille  audgejogen,  beut  ßuder  unb  ber  53utter  meid) 
unb  bid  ein  unb  berbinbet  (ie  peif$  mit  4 Grient  unb  einigen  jerbrödelten 
bitteren  ÜD7afronen.  ®ann  formt  man,  fobalb  bie  9J?affe  falt  ift,  rnnbe 
ober  obale  iöeignetö  babon,  panirt  (ie  in  Gri  unb  ©emmel  unb  beenbet 
fie  toeiter  tbie  in  sJh\  1165. 

1171.  Seignctd  (fpr.  iBäitgfep)  uon  Kartoffel«. 

SOian  nimmt  bajit:  1 iß f unb  gefod)te  unb  burd)ge(trid)ene  ober  fein= 
geriebene  Kartoffeln,  8 £otp  Sutter,  4 Grier,  6 Sotp  3uder  unb  eüoad 
faitbirte  Qraitgenblütpe.  2JJan  rüfjrt  bie  iöutter  mit  4 Grigelben,  bem 
3uder  unb  beit  Kartoffeln  31t  ©aptte,  fügt  bie  feingepadte  Qrangenblütpc 
pinju  unb  formt  runbe  ober  maljenförmige  23eignetd  baraud,  bie  man 
nad)  Angabe  bon  sJ7r.  1165  fertig  mad)t. 

1172.  Söciflitctö  bon  SBanüIcn*Grgmc  (fpr.  23ängfep  bon  «ökniljemKräpm). 

9D7an  nimmt  baju : 4 £otp  Kartoffelmehl,  6 Grier,  6 Soll)  3ut^ei5 
y*  Quart  ©apne  unb  eine  palbe  ©tauge  33aniHe.  ©obalb  man  bie  2>a= 
nille  in  ber  ©aptte  audgejogett  pat,  ri'tprt  man  biefe,  menn  fie  erfaltet 
ift,  mit  4 ganzen  Griern,  bem  3ude9  ^eni  Kartoffelmepl  unb  einer  ißrife 
©alj  Har  unb  auf  bem  f^euer  ju  einer  bidett  Gfreme  ab,  bie  man  peiß 
mit  2 Grigelben  berbinbet  unb  etwa  fingerbid  auf  ein  mit  S3utter  be= 
ftridjened  23led)  ftreid)t.  -3ft  bie  Sreme  erfaltet,  fo  ftid)t  man  |ie  mit 
einem  runben  2ludfted)er,  ben  man  in  SBaffer  taud)t,  31t  tpalergrogen 
23eignetd  and,  panirt  fie  in  Gri  unb  geriebener  ©entntel  unb  badt  fie  in 
petfeer  «Butter  ju  fd)öuer  garbe.  Qiefe  »eignetd  giebt  man  opne  ©auce 
unb  mit  3uder  beftreut  3ttr  Safel. 


SBon  ben  toarmen  3J?ef)Ifpetfen. 


493 


1173.  söcignctö  tunt  (?bocoIflöcjt=£rentc  (fpr.  23ängjefy  non 
©d)ocolaben4?räl)m). 

9D7an  mifdjt  unter  bie  iit  ber  borigen  sJ7ummer  Befd^rtebene  9D?affe 
V*  ißfunb  geriebene  Sfjocolabe  unb  Ooüenbet  bie  23eignetd  in  berfeH 
ben  2lrt. 

1174.  SBcigitetd  (fpr.  23ängfel;)  üoit  2)itnft=£räme  ä l’Auglaise, 
fpr.  Äräfyrn  a 9anglät}f’). 

9ttan  nimmt  bajit : V*  Quart  ©afyne,  *A  ißfitnb  $uder,  8 ©er  unb 
eine  palbe  ©tange  Saniüe.  9J?an  läßt  bie  Vanille  in  ber  ©atme  aud= 
jiefjen,  quirlt  biefe,  menn  fie  erfaltet  ift,  mit  4 ganjen  unb  4 gelben 
(Stern  unb  bem  3uder  Har,  gießt  bie  SDZaffe  burd)  ein  ©ieb  unb  füllt 
fie  in  Heine  mit  23utter  audgeftrid)ene  Saffenföpfe  ober  SBedferformen. 
£)ann  feljt  man  biefe  in  ein  ©efd)irr  mit  fod)enbem  Söaffer,  bed't  einen 
üDedel  bariiber  unb  läßt  fie  in  mäßiger  £n£e  nur  jiepen,  nid;t  focpen, 
biß  bie  Sr  eine  feft  gemorben  ift.  sJ7un  ftiirjt  man  biefe  aud  ben  formen 
unb  fd^neibet  fie,  menn  fie  erfaltet  ift,  in  fingerbicfe  ©djeiben,  bie  man 
in  einem  nad)  97r.  51  bereiteten  Sludbadeteig  taudft  nnb  in  fyeißem  58ad= 
fett  ju  fd^öner  f^arbe  badt.  9Jtan  beftreut  fie  mit  geftoßenem  3uder 
unb  glacirt  fie  mit  ber  gliitjenben  ©djaufel. 

1175.  SBcignetd  (fpr.  23ängpjeß)  bon  Gepfeilt. 

5D?an  nimmt  baju  große  recfyt  mürbe  Stepfel,  fcfyneibet  feben  Stpfel 
in  3 — 4 ©djeiben,  fticßt  mit  einem  Stpfelauöftec^er  bad  fernßaud  aud, 
fd)ält  bie  2tepfelfcf>eiben  unb  marinirt  fie  mit  geftoßenem  guder,  auf 
bem  man  bie  ©dfale  einer  ©trone  abgerieben,  unb  etmad  9?um.  Qann 
bereitet  man  folgenben  Sludbadteig:  12  2otf)  3Qtet>I  rüßrt  man  mit  jmei 
gelben  ©ern,  V*  ?otf)  trodner  ^»efe  unb  SBeißbier  ober  SBaffer  ju  einem 
glatten,  bidflüffigen  STeig  unb  mifdjt  einen  Löffel  ^robencer^Del,  ©alj 
unb  ben  ©d)nee  non  2 (Siineißen  baju.  sJ?un  taudd  man  fo  oiel  2lepfet= 
fdjeiben,  ald  bequem  in  bem  jum  2ludbaden  beftimmten  ©efdjirr  ^3la(3 
l;aben,  in  ben  £eig,  legt  fie  in  bie  ßeiße  S3adbutter  unb  badt  fie,  inbem 
man  fie  umroenbet,  ju  fd)öner  f^arbe.  £at  man  fie  auf  ?öfd)papier  ab= 
tropfen  laffen,  fo  beftreut  man  fie  mit  guder  uttp  glacirt  fie  mit  ber 
©djaufel. 


494 


93on  beit  »atmen  SPie^lf^>eifen. 


1176.  SJcignctd  (fpr.  ©Snghje£)  üoit  Stprifofen. 

3)ie  Ifyrifofen  »erben  in  §ätften  gefhnitten,  ßefd)ätt  nnb  »ie  bie 
Slepfei  in  ber  hörigen  Kummer  marinirt  nnb  audgebaden.  SBift  man 
eingemachte  Slprifofen  bajn  hermenben,  fo  muß  man  (ie  gut  abtropfen 
taffen,  el;e  man  fie  in  ben  £eig  tarntet. 

1177.  Beignets  (fpr.  töänghjet))  uoit  tßftrftcfjcn. 

SDtan  bereitet  fie  »ie  bie  löeignetd  hon  Stprilofen. 

1178.  s13cigitctd  (fpr.  töänghfet))  Don  Sirftfjcn. 

5D7an  locht  bie  audgefteinten  Jt'irfhen  »ie  jum  Sompot  nad)  9ir.  998, 
laßt  fie  auf  einem  ®urd)fd)tag  gut  abtropfen,  »idelt  immer  4 ®irfd)en 
in  ein  ©tiid  angcfeud)tete  Oblate,  pauirt  fie  ent»eber  in  (5i  nnb  ©em= 
met,  ober  taud)t  fie  in  einen  Studbadteig  nnb  badt  fie  in  l;eißer  iöad= 
butter  ju  fd)öner  garbe.  sD?au  beftreut  fie  mir  3uder  uub  3uumet,  ober 
gtacirt  fie  mit  ber  gtüfjenben  ©d)aufel. 

1179.  SBcigitctd  (fpr.  S3ängl;jet;)  Dem  Pflaumen. 

®ie  Pflaumen,  »eld)e  red)t  reif  fein  mitffen,  »erben  gefd)ält,  hon 
ben  ©teinen  befreit,  bod)  fo,  baß  fie  ganj  bleiben,  »ie  bie  Slepfel  in 
sJir.  1175  marinirt  uub  audgebaden.  ©ebadene  fßftaumpn  lod)t  man 
jutn  ©ompot,  nimmt  bie  ©teine  fyeraud,  trodnet  bie  Pflaumen  gut  ab 
uub  beeubet  bie  Seignetd  »ie  oben. 

1180.  Jöeignctd  (fpr.  S3angß|el?)  üou  (£f&=  nnö  Himbeeren. 

9Jtan  marinirt  bie  fyrüdße  rot)  mit  3uder  unb  bereitet  bie  töeignetd 
»ie  in  SJir.  1178 

1181.  SBcigitctd  (fpr.  tßängtßet))  hon  Slpfclfinen. 

9)ian  fdjätt  bie  Slpfelfiuen  mit  ber  £>anb,  ofyne  bie  »eiße  ipaut  ju 
jerreißen,  bamit  ber  ©aft  nidjt  fyeraudfließt,  tfyeilt  fie  in  4 ober  mefyr 
Üpeite,  bie  man  »ie  bie  Stepfel  in  sJir.  1175  marinirt  u.  f.  to. 

1182.  (Suglifctjc  ©djuitte. 

äftan  nimmt  ba^u : V*  -Pfunb  SD?et)t,  8 (Sier,  '/*  Quart  SDZilcf)  unb 

3 Sott;  3uder.  9J7an  rüprt  bad  5D7et)t  mit  ber  9D7itd),  4 ganjen  unb 

4 gelben  (Siern,  bem  3uder  unb  einer  ^ßrife  ©at^  flar,  gieß  bie  9)7affe 
in  eine  mit  Söntter  audgeftrid)ene  f^orm,  läßt  fie  im  bain-marie  lohen, 
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bis  fie  feft  geworben,  ofme  fid)  aber  3U  färben,  ftiilpt  fie  auS  ber  gorra 
unb  lägt  fie  erlaßen,  ©ann  fdßneibet  man  bie.  Maffe  in  fingerbitfe 
oieredige  ©tüde,  ftic£>t  biefe  in  ber  Mitte  mit  einem  Meinen  runben  9luS^ 
ftedjer  auS,  mad)t  an  ben  ©den  nnb  ©eiten  leichte  ©infd)iutte  mit  bent 
Keffer  unb  tfyut  nun  bie  ©tiide  in  heiße  ©adbutter  ober  ©d^ntatj,  in 
meldjer  man  fie  unter  öfterem  Rütteln  ber  Äafferolle  3U  fdjöner  garbe 
badt.  ©inb  alle  be.enbigt,  fo  beftreut  man  fie  mit  gitder  unb  3inunet 
unb  legt  in  bie  Mitte  einer  jeben  ©rf>nitte  eine  eingemachte  Äirfd)e. 

1183.  ©riHteel) eilte. 

Matt  nimmt  bagu : '/»  fßfttnb  Meljl,  12  Soll)  SButter,  4 £oth  3ltc^ev/ 
ettoaS  ©alj  unb  % Quart  Mild).  Man  läßt  bie  Mild)  mit  ber  ©utter, 
bem  3uder  unb  ©al^  auffod)en,  riitjrt  rafd)  baS  Mel)l  mit  einem  Mal 
l)ineiu  unb  brennt  ben  ©etg  auf  bem  geuer  ab,  bis  er  fid)  non  ber 
Äafferolle  löft.  Mtd)  bem  ©r  falten  ntifd)t  man  nad)  unb  nad)  6 — 8 gauje 
©ier,  ober  6 ganje  ©ier  unb  ben  ©d)ttee  oon  2 ©itoeißen  hinein,  formt 
mit  einem  ©ßtöffel  Meine  runbe  Äugeln  Oon  ber  ©röße  einer  MirSfat= 
nuß  unb  läßt  biefe  unter  forttoäljrenbem  ©Rütteln  ber  Äafferolle  in 
Reißer  ©adbutter  ober  ©djmalj  ju  fdjöner  garbe  baden  unb  auf  Söfd)= 
parier  abtropfen,  ©eint  2lnrid)ten  beftreut  man  fie  mit  3uder  unb  giebt 
eine  ©ani£(en  = ©auce  ba^u.  ®a  bie  Maffe  beim  ©aden  fel)r  fteigt,  fo 
tl)ut  man  nid)t  31t  oiel  Äugeln  auf  einmal  in  baS  gett. 

1184.  ©djncetiätlc  auf  eine  anöcrc  21rt. 

9?ad)bem  man  biefelbe  Maffe  toie  in  ber  Porigen  sJ?utnmer  bereitet, 
rollt  man  babon  Äugeln  Pon  ber  ©röße  einer  Meinen  SBaKnuß,  briidt 
biefe  ettoaö  platt,  läßt  fie  nur  einige  Slugenblide  in  nid)t  3U  fteißem 
©adfett  fteif  tperben  unb  nimmt  fie  bann  fjerauS.  ©obatb  fie  falt  ge= 
morbeit,  ntad)t  man  auf  ber  oberen  gläd)e  mit  ber  Mefferfpijje  einen 
runben  ©infd)nitt  unb  ebenfo  einen  teid)ten  ©infd)nitt  ringS  um  bie 
©eite.  ©ann  badt  man  bie  ©d)neebä£te,  toeld)e  babei  gerabe  in  bie 
£>öl)e  [teigen,  toie  Meine  fßafteten,  nochmals  im  nid)t  31t  Reißen  gett  3U 
fdföner  garbe,  beftreut  fie  mit  3uder  unb  legt  eine  eingemachte  Äirfd)e 
auf  jeben. 

1185.  ©prihfiidjcn. 

Man  nimmt  ba3 u : % fßfunb  Mefil,  8 Sott)  ©utter,  3 £otl)  3uder, 
% Quart  Mild)  unb  7 ©ier.  Man  fod)t  bie  Mild)  mit  ber  ©utter,  bem 
3uder,  auf  melcf)em  man  ettoaS  ©itronenfd)ale  abgerieben,  unb  eüoaö 
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©al$  auf,  fcbüttet  bag  Stteld  baju  unb  brennt  eg  ju  einem  feften  Xeig 
ab,  ben  man  fyeiß  mit  2 ganzen  (Siern  toermifd)t.  gft  er  erfaltet,  fo  rüljrt 
man  nad)  unb  nad)  5 ganje  (Sier,  ober  4 ganje  unb  3 gelbe  @ier  baju. 
sJhtn  füllt  man  bie  SCRaffe  in  eine  blecherne  ©prifje,  in  meldje  man  ftatt 
ber  ®itle  einen  ©tern  ßineingelegt  (f>at  man  feine  ©prifje,  fo  mad)t  man 
eine  große  ®üte  tion  ftarfem  Rapier,  füllt  bie  9)?affe  hinein  unb  fc^nei= 
bet  bie  ©pilje  ber  ®üte  ab,  fo  baß  eine  Deffnung,  nid)t  fo  ftarf  toie 
ber  Heine  ginger,  entfteßt),  unb  fprifjt  auf  ein  runfceg  iölatt  Rapier, 
meld)e§  man  bitrd)  bie  ßeiße  iöadbutter  gezogen,  Dringe  ober  S.  ®aitn  legt 
man  bag  Rapier  mit  ben  $ud)en  in  bie  ßeiße  iöadbutter,  nimmt  eg,  fo= 
halb  bie  $ud)eu  banon  loggetaffen,  mieber  ßeraug,  badt  biefe  nun,  inbem 
man  fie  öfter  umioenbet,  unter  fortmäßrenbern  Bütteln  ber  ^afferotle 
31t  fd)öner  garbe  unb  läßt  fie  auf  ?öfd)papier  abtropfen.  SJfan  beftreut 
nun  bie  ©pri^fud)en  entmeber  mit  3ud:a‘  unb  3tnmtet  ober  mit  einer 
®lace,  bie  man  aug  feingeftoßenem  3uc^err  toeld)e  man  mit  ettoag  (5i= 
tronenfaft  unb  SBaffer  jiemtid)  bicfftüffig  angerüßrt  fyat,  bereitet,  unb 
läßt  fie  einige  Minuten  im  £)fen  trodnen. 

1186.  ©djliiffclfudjctt. 

2J?an  ftreicßt  bie  mie  ju  ben  ©djneebätleit  in  9?r.  1183  bereiteten 
SD^affe  fingerbid  auf  einen  fladjen  ÜDedel,  flicht  baooit  mit  bem  9?ing 
eineg  fleinen  ©d)tüffetg,  ben  man  öfter  in  bie  iöadbutter  taud)t,  ßaf ei* 
nußgroße  £)äufd)en  in  bie  l;eiße  iöadbutter  unb  ooüenbet  fie  toie  bie 
©djneebälte. 

1187.  ürangofbadcneg. 

9D7an  nimmt  baju:  ’A  ^3funb  SDfoljl,  4 Sotß  3U(^e9  3 Sdl)  53ntter, 
2 gan.^e  (Sier  unb  einen  Smffenfopf  üoü  ©afyne.  SD7an  fnetet  non  ben 
genannten  3utl)aten  einen  £eig,  rollt  ißn  mefferrüdenbid  aug,  fdjneibet 
entmeber  mit  bem  SReffer  ober  mit  bem  iöadrab'e  2 ginger  breite  unb 
einen  ginger  lange  ©tiide,  fd)lißt  fie  in  ber  SDHtte  ein  rnenig  auf  unb 
fdjürjt  bag  eine  (Snbe  burd)  bie  Deffnung.  fJiun  badt  man  fie  unter 
fortmäßrenbent  ©d)ütteln  ber  Üafferotle  in  ßeißer  iöadbutter  31t  fd)öner 
garbe  unb  beftreut  fie  nad)  bem  Slbtropfen  auf  2öfd)papier  mit  3uder 
unb  3immet- 

1188.  ih’futggclMtfcitcg  mit  üJlattbeln. 

237att  mifd)t  unter  bie  eben  befdjriebene  9)?affe  '/*  ißfunb  feingerie= 
bene  SJfanbetn  unb  beenbet  bie  $itd)en  n>ie  in  ber  oorigen  Kummer. 
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1189.  ^fonnfuftcn,  gaftnndjtölraufcii. 

Se  nad)bem  man  bie  fßfannfud)en  feiner  ober  gewöbnlid)er  bereiten 
miü,  berwenbet  man  eine  ber  brei  nad)ftel)enben  ©taffen: 

1)  1 fßfunb  ©iebt,  14  Sott)  Sutter,  4 Sott)  Buder,  3 Sott)  trodene 
£efen  (®eft,  ©ernt)  ober  1*4  ©affenfityfe  bide  ©ier^efen,  1 Sott) 
geflogene  bittere  ©Jaubetu,  6 (Sibottcr  unb  /s  Ouart  ©7itd). 

2)  1 «ßfunb  ©M;t,  V.  ©funb  Butter,  4 Sott)  Buder,  2 Sott)  £>efen 
ober  einen  SCaffenlopf  boü  Siert)efen,  8 (Sibotter  ober  4 gange 
(gier  unb  '/«  Ouart  ©?itd). 

3)  1 ©funb  ©ie£)t,  6 Sott)  öutter,  4 Sott)  Bucfer/  2 £efeur 
4 gange  (Sier  unb  s/s  Ouart  ©lild). 

®ie  ißereitungdart  ift  folgenbe:  (Stt na  ben  britten  ST^eit  bed  er* 
märmten  ©M)Ied  rül)rt  man  mit  ber  lauwarmen  ©iild),  in  metd)er  man 
bie  ßefen  aufgetöft,  gu  einem  loderen  Oeig  unb  läßt  biefen  (man  nennt 
if>n  fpefenftüd)  an  einem  mannen  Orte  aufgel)en.  Sngwifdjen  berbin* 
bet  man  bad  übrige  ©M)l  mit  ben  (Stern,  einer  $rife  ©alg,  bem  Buc*eiV 
ber  abgeriebenen  ©d)ale  einer  ©fudfatnuß,  ben  ©ianbetn,  et  Wad  lau* 
toarmer  ©fitd)  unb  bem  ipefenftüd,  fügt  unter  fortmäl)renbem  ©d)lagen 
mit  bem  'polglöffet  bie  balbgertaffene  Butter  tjinju  unb  fdjlägt  ben  Xeig 
etwa  eine  SJiertetftunbe  taug,  bid  er  feinbtafig  geworben  ift.  (Dann  ftreut 
man  etwad  ©iet)t  barüber  unb  täfjt  it)n  an  einem  warmen  Ort  ein  wenig 
aufgeben.  hierauf  arbeitet  man  ben  Oeig  wieber  jufammen,  fd)üttet  i^n 
auf  ben  mit  ©tetjt  beftreuten  Oifd),  rottt  i^n  einen  l)alben  ginger  bid 
aud  unb  mad)t  nun  mit  einem  2'A  B°ß  int  ®urd)meffer  ^attenben  2lud* 
ftedjer  ober  mit  einem  Söeingtafe  teid)te  (Sinbrüde  auf  ben  Oeig.  ©ad)= 
bem  man  bann  benfelben  teid)t  mit  SBaffer  beftrid)en,  fe£t  man  in  bie 
©fitte  eined  feben  burd)  ben  2tudfted)er  begegneten  Äreifed  ein  fpctufcfyen 
grud)tmud  (fiebje  unten)  bon  ber  ©röfte  einer  ©ludfatnuff,  ftid)t  mit 
bemfetben  SIudfted)er  ebenfo  biet  runbe  ©tatten  aud  bem  Oeige,  tegt 
biefe  über  bie  mit  ©Jud  bebedten  Greife,  brüdt  ben  Oeig  ringd  um  bie 
'gütlung  feft  unb  ftid)t  bie  ißfann!ud)en  mit  einem  Heineren  2tudfted)er 
aud.  ©un  tegt  man  fie  auf  ein  mit  ©iel)t  beftäubted  SBrett,  läßt  fie  an 
einem  warmen  Orte  aufgeben,  *)  ttjut  nad)  ber  ©röße  bed  ©efd)irred, 
in  welchem  man  fie  baden  will,  6 — 8 ©tüd  in  bad  nid)t  gu  I)eiße  ©d)matg 
unb  badt  fie,  inbem  man  fie  umwenbet,  bon  beiben  ©eiten  gu  fdjöner 


*)  2üa n barf  fie  inbeffen  ttid)t  gu  l)ocp  aufgeben  taffen,  weit  fte  fonft  beim 
tßacfen  ju  biet  gett  aufnebmen  unb  baburd)  fcbwer  werben. 

Äurtlj’ö  itluftrirteä  Äocfjbucb- 
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rot-brauner  ftarbe.  ©obalb  fte  gar  finb,  legt  man  [ie  auf  tföfc-papier 
unb  beftreut  fte  mit  feingeftoßenem  3uder. 

3)ie  unter  2 unb  3 angegebenen  Waffen  fann  man  auc-  mit  ber  in 
9)fild)  aufgelöften  £efe  anrü-ren,  o-ne  ein  £>efenftüd  ju  ntac-en.  2öiH 
man  bie  'ißfannfuc-en  glactren,  fo  rü-rt  man  feingeftoßenen  Dörfer  mit 
etmad  Eitronenfaft  unb  0?um  ober  Slrac  31t  einer  bitfflüffigen  ©lace,  be= 
ftreic-t  bie  ‘jßfannHtc-en  bantit  unb  läßt  fie  einige  Minuten  im  Öfen 
nac-trodnen.  3ur  Füllung  oermenbet  man  2lprdofen=,  Pflaumen*,  ©im= 
beer=  ober  ^irfd)  = äftarmelabe,  ober  and)  'ipflaumen^  ober  ^ürfdjntud, 
meldjed  man  red)t  fi'tß  gemat-t  unb  nad)  belieben  mit  einigen  geftoßenen 
bitteren  93?anbetn  ober  mit  Eitronertfdjale  bermifc-t  -at;  bod)  müffen 
biefe  güUungen  giemlidj  fteif  fein,  bamit  fie  nic-t  beim  SBaden  aud* 
laufen. 

1190.  SSitttciliäiijc. 

9J£an  oermenbet  baju:  1 sf3funb  9J?e-l,  6 £ot-  33utter,  4 80t-  ge* 
ftoßene  SJfanbeln,  1 ganjed  unb  4 gelbe  ©er,  1 Eßlöffel  üfofenmaffer, 
4 Sot-  3ut^err  cHoad  geftoßene  üftudfatblunte,  Eitroitenfdjale  unb  2 2ot- 
^efen.  Sftadjbetn  man  bie  Ipefen  in  ber  taumannen  sDiild)  oerbünnt  -at, 
rü-rt  man  bad  SJie-t  bamit  fo  mie  mit  ben  übrigen  3ut-aten  ju  einem 
STeig  an,  beit  man  tiic-tig  mit  beut  Söffet  fdjlägt  unb  nun  ge-ett  läßt, 
©arm  arbeitet  man  i-tt  mieber  jttfammen,  formt  baoon  mit  ÜJle-l  Heine 
Oranje,  bie  man  ringd  -erttin  mit  bem  9Jleffer  einferbt  unb  auf  einem 
mit  9JJef)I  beftäubten  33rette  aufge-ett  läßt,  ©ie  merben  mie  bie  fßfann* 
lud)en  in  -eißem  $ett  audgebaden,  bürfen  fid)  febod)  nur  -eübraun  fär* 
ben.  9J?an  beftreut  fie  mit  3ltcfei;  unb  3^mmet- 

1191.  tHiffoIcö  (fpr.  9?iffo-I)  mit  Eonfitiircit. 

9)fan  nimmt  baju  Slbgang  oon  93utterteig,  ober  ^ßfunb  ad)tmal 
gefd)lagenen  SSutterteig  (fiepe  sJtv.  933),  rollt  benfelbett  fo  bünn  mie  mög* 
Iitf>  aud,  beftreid)t  i-n  mit  Ei,  fe-t  ungefä-r  3 Ringer  breit  00m  untern 
9?anbe  Heine  fpäufdfen  bou  grud)tmarmelabe  3 3C^  Don  einanber  ent* 
fernt,  Happt  ben  freigebliebenen  £eig  über,  brüdt  i-n  ringd  um  bad 
Eingemad)te  feft  unb  ftidjt  mit  einem  rttnben  2ludfted)er  Ipalbmonbe  aud. 
Ipat  man  alle  Sfttffoled  beenbigt,  fo  panirt  man  fte  in  Ei  unb  ©emmel 
unb  badt  fte  in  nid)t  31t  -eißer  Söadbutter  ju  fdjöner  garbe.  9?ad)bent 
fie  auf  £öfd)papier  abgetropft  finb,  beftreut  man  fie  mit  3Uffer- 
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1192.  iProfitrollcd  (fpr.  ißrofitrotl). 

9Kan  nimmt,  baju:  1 ißfunb  SWetyl,  4 Sott)  Buder,  8 Soty  33utter, 
2 ganje  (gier,  ’A  Duart  9Kild)  unb  2 Soll?  trodene  ober  einen  ©affem 
fcpf  noll  bicfe  23ievl?efen.  9Kan  löft  bie  §efen  in  ber  3CRilcf;  auf  unb 
mad)t  baoon  mit  etwa  einem  ©rittet  bed  SD^e^leö  einen  loderen  Seig,  ben 
man  an  einem  »armen  Ort  aufgefyen  läßt.  3nj»ift$eit  rüfyrt  man  bad 
übrige  2ftef)l  mit  ben  (Siern,  bem  Buderr  ber  ^geriebenen  ©djale  einer 
©frone,  etwad  ©alj  unb  lauwarmer  SKilcb  gu  einem  giemtid)  feften  ©eig 
an,  mifdjt  bad  aufgegangene  £efenftüd  unb  bie  fyalb  gefd&moljene  Sutter 
bagu,  fdjtägt  ben  ©eig  mit  bem  £o(jtöffef,  bid  er  feinblafig  »irb  unb 
formt  bann  mit  9Kel?t  Heine  runbe  $8röbd>en,  »ie  eine  SBatlnuß  groß, 
barand.  ©obalb  biefe  aufgegangen  finb,  badt  man  fie  im  nid>t  gu  Reißen 
Ofen  gu  fd)öner  garbe,  reibt,  nad^bem  fie  erfaltet  finb,  bie  9?inbe  leidet 
ab,  fd)neibet  ein  fteined  Sod)  in  ben  23oben  ber  Sröbd^en  unb  t)öl;lt  fie 
aud.  ©ann  füllt  man  fie  mit  grud;t  = 9Karmelabe,  ober  einer  nad) 
9?r.  1167  bereiteten  dl)ocolaben=Sreme,  bebedt  mit  bem  audgefd)nittenen 
©tüd  bie  Oeffnttng  bed  lobend,  nerflebt  fie  mit  (Si  unb  panirt  bie 
23röbd)en  in  (Si  unb  ©emmel.  sKad)bent  man  fie  in  fyeißer  23ntter  gu 
fd)öner  garbe  gebaden,  beftreut  man  fie  mit  ßuder  unb  giebt  eine  2Bein= 
fd)aunt=©attce  nad)  9ir.  1019  bagu. 

1193.  Voulcaius  (fpr.  2Bulfäng^). 

©iefelben  33röbd)en  »ie  in  ber  oorigen  -Kummer  burd)ftid)t  man 
mehrere  9Kale  mit  ber  9Kefferfpif5e,  übergießt  fie  öfter  mit  falter,  gefußter 
9Kild),  briidt  bie  Sröbdjen,  fobalb  fie  aufgetoeid)t  finb,  leidet  aud,  panirt 
fie  in  (Si  unb  ©emmel  unb.  badt  fie  in  fyeißer  ißadbutter  aud.  9Kan 
beftreut  fie  mit  3ud:'ev  unb  giebt  fie  mit  einem  2öeinfd)aum  ober  mit 
einer  grnd)t=©auce. 

1194.  Ülitdgcbarfeuc  Fünfen  mit  5DMronen=ßremc. 

9Kan  badt  non  ber  in  sJ?r.  1130  angegebenen  9Kaffe  ißlinfen,  beftreidjt 
fie  mit  einer  (Sreme,  bie  man  non  4 (Sigelben,  6 Sotl)  ßuder,  2 Löffel 
9Ke£) l,  4 Soll;  SDZafronen  unb  % Ouart  ©atme  auf  bem  geuer  glatt  ab= 
gerührt  unb  mit  bem  ©djnee  non  2 (Siern  nermifcfyt  fyat.  ©anu  rollt 
man  bie  ißlinfen  auf,  fd^neibet  bie  (Snben  grabe,  panirt  fie  in  (Si  unb 
©emmel,  ober  taud)t  fie  in  einen  2luöbadteig  nad)  sKr.  15  unb  badt  fie 
in  23adbutter  gu  fd)öner  garbe.  9Kan  beftreut  fie  mit  3uder  unb  gla= 
cirt  fie  mit  ber  glüfyenben  ©d)aufet. 
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1195.  2üi3(|ebntfcnc  ipiinfen  mit  (fonfitiireu. 

9ftan  beftreid)t  bie  Fünfen  mit  2lepfel=,  Jpimbeer*  ober  5lprifofen= 
2J?armelabe  unb  beenbet  fie  nad)  Eingabe  ber  hörigen  Kummer. 

1196.  Ääfcfenldien. 

SCftan  nimmt  bagu:  1 )ßfunb  2Äefyl,  8 £otfy  ©ntter,  6 Sotfy  ßuder, 
8 ©gelbe,  1 fßfunb  meinen  Ääfe  (ÜCopfen),  2 Sott;  trodene  ober  einen 
STaffenfopf  ooU  bide  23ierf)efen,  *A  fßfunb  Heine  fftofinen  unb  '/«  Quart 
■äftitd).  $>ad  ÜDZefyl  rüf>rt  man  mit  ben  in  ber  lautoarmen  9D7i(d)  aufge* 
meid)ten  £>efen  ju  einem  nid)t  gu  loderen  £eig,  ben  man  an  einem  mar= 
men  Orte  aitfgef>en  läßt.  2Bäl)renb  ber  30t  ritfyrt  man  bie  Sutter  mit 
ben  (Sigelben  gu  ©atme  unb  tfyut  nad)  unb  nad)  ben  $äfe,  bte  abgerie= 
bene  ©cfyale  einer  ©trone,  etmaö  ©alg,  ben  aufgegangenen  £eig  unb 
gule^t  bie  9iofinen  bagu.  ®ann  formt  man  hon  bent  £eig  mit  9)£efyl 
fingerlange  SBürftdfen  ober  Heine  kugeln,  ober  man  rollt  ifyn  einen  falben 
ginger  bid  aud  unb  ftidft  mit  2 runben  2lu8fted)ern,  oon  benen  ber  eine 
um  bie  |)älfte  Heiner  alö  ber  anbere,  runbe  dränge  aud.  97un  legt  man 
bie  Sfäfefeuld^en  auf  ein  93(ed),  meldjed  man  leidet  mit  ÜDtefd  beftreut, 
läßt  fie  aufgefyen  unb  in  nidjt  gu  Reißer  Sbadbutter  gu  fdfßner  garbe 
baden.  9?ad)bem  fie  auf  £öfd)papier  abgetropft  finb,  beftreut  man  fie  mit 
3uder  unb  3 inintet. 

1197.  ©cbadcuc  ^oUitnbcrbliitfjc. 

ü)ie  ^jollunberblütfye  mirb  gereinigt,  in  einen  etmaö  bitnnen  21ud= 
badteig  (fiefye  sJfr.  15)  getaud)t  unb  in  t>eißer  SBadbutter  aitögebaden. 
S07an  beftreut  fie  mit  ßuder  unb  3intmet.  ©benfo  bereitet  man  bie 
5Blütfye  ber  ächten  21fagie,  bie  einen  oorgiiglid)en  @efd)mad  fjat. 


5Bon  beit  ättitdß  ltnb  (gterßeifen. 
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©cdjsjcljnter  Üttfdjnitt. 

$mt  ireit  $*tüdi-  itnir  QEicrfprifcn. 

1198.  aßildjtet«. 

(Sin  fyalbeS  fßfunb  gereinigten  unb  mehrere  9Rate  gebrühten  iReiS 
fe^t  man  mit  2 Duart  3Ritd)  nnb  etmaS  ©aß  jum  geuer,  läßt  it?n  an* 
fodjen  unb  bann  etwa  '/*— % ©tunben  tangfam  !od)en,  bis  er  meid)  aber 
nod)  förnig  ift.  3)ann  rüljrt  man  ein  menig  33utter  unb  3«der  baju, 
rid)tet  itm  auf  einer  ©d)üffet  an  unb  beftreut  it)n  mit  3«der  unb  gimmet. 
2) er  fReiS  barf  itid)t  ju  bid  fein  unb  mirb  nod)  beffer,  menn  man  it>n 
mit  ©al)ne  fod)t. 

1199.  9RiId)tctS  mit  Stcpfcln. 

2Rctn  fod)t  ben  91eiS  mie  in  ber  oorigen  stummer,  tbjut  aber  eine 
Ijalbe  ©tange  SBanitte  baju.  (Sine  viertel  äRefee  23orSborfet  Stepfet  fcf)nei= 
bet  man  in  Hälften,  fd)ätt  fie,  befreit  fie  öon  ben  $ernt)äufern  unb  fod)t 
fie  mit  3uder,  (Sitronenfd)ate  itnb  Sßaffer  mie  in  ÜRr.  1005  jum  ©om= 
pot.  9äm  rid)tet  man  ben  fReiS  auf  einer  runben  ©d)üffet  an,  ftreid)t 
it)n  glatt,  itmfränjt  il)n  mit  beit  Stepfein,  bie  man  marnt  geftettt  I)at,  oer* 
giert  ifjn  mit  eingemad)ten  grüdßen  unb  bitteren  unb  füffeu  SJtafronen 
unb  übergießt  baS  ©anje  mit  bent  fnrj  eingefodßen  ©aß  ber  Slepfet. 

1200.  SReiS  au  caramel  (fpr.  ot)  farantefd). 

9Ran  nimmt  bajtt:  % -ßfb.  fReiS,  % Ouart  ©at)ne,  eine  I)albe 
©tange  SBaniüe  unb  12  Sott)  3ud'er.  9Ran  läßt  ben  gereinigten  fReiS 
mit  ber  ©atme,  in  meld)er  man  bie  Vanille  auSgejogen,  unb  einer  ißrife 
©afg  in  % ©tnnben  tangfam  gar  fod)en.  ^urje  3eit  bortjer  riitjrt  man 
„ etma  2 Sott)  geftoffenen  3uder  auf  getinbem  $euer,  bis  er  anfängt,  fid) 
rött)tid)  braun  ju  färben,  bod)  barf  er  nid)t  bitter  merben,  töft  ifjn  mit 
einem  menig  SBaffer  auf  unb  mifd)t  ifyn  unter  ben  fReiS.  Oiefen  ridjtet 
man  auf  einer  ©d)üffet  an,  ftreidjt  il)n  gtatt,  beftreut  it)n  bid  mit  bem 
übrigen  geftopeneu  3uder  unb  glacirt  it)U  mit  ber  gtüfyenben  ©Raufet. 

1201.  ÜRildjmS  mit  SiirbtS. 

9Ran  fd)neib et  ben  Kürbis  in  Heine  ©tiide,  fod)t  it)n  mit  SRitd), 
3uder,  3>mmet  unb  ©itronenfd)ate  ju  einem  biden  S3rei,  ftreid)t  biefen 
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burd)  einen  £)urd)fd)tag  unb  bermifdjt  ißn  mit  beitt  nad)  sJh\  1199  be- 
reiteten SKitdirei«,  ben  man  nad)  bein  Stundeten  mit  gucfer  unb  3immet 
beftreut. 

1202.  9D?ild)rci3  mit  Stprifofen. 

SDtan  nimmt  baju:  V*  ^J3fb.  9^eiö,  1%  Quart  ©aßne,  y»  fßfb.  füge 
unb  1 £otl)  bittere  SDJanbetn,  12  Stprifofen  unb  Vs  iß  f unb  3uder.  Qie 
SCftanbetn  merbcn  mit  etmaö  ©aßne  geftoßen  unb  in  bie  fod)enbc  ©al)ne  ge= 
ri'ißrt,  bie  man,  nad)bem  man  fie  toerbecft  nod)  einige  30t  fyat  an  ber  ©eite 
be§  QfeuerS  fteßen  taffen,  burd)  ein  Sud)  preßt.  iftun  läßt  man  fie  nodjmalg 
auftod)en,  t()ut  ben  gebrühten  unb  berufenen  3feiö  unb  eine  fßrife  ©alj 
ßinein  unb  läßt  if)n  roie  in  sJir.  1199  langfam  meid)  aber  förnig  fodjen. 
Oft  er  beinahe  gar,  fo  vütfrt  man  6 £ott)  3uder  unb  ein  fteineö  ©tüdd)en 
frifd)e  S3utter  barunter.  Qie  ülpritofen  fd)iteibet  man  in  ^pätften,  fdfält 
fie  unb  fod)t  fie  mit  beut  übrigen  Qnder  unb  etmaS  SBaffer  mie  jum 
(Eompot  meid),  ben  ©aft  aber  turj  ein.  58eirn  3Inrid)ten  garnirt  man 
ben  ffteiö  mit  ben  iStprifofen  unb  eingemad)ten  Qamdjten  unb  überließt 
ißn  mit  bern  ©aft  ber  ittpritofen. 

1203.  ©iitdjmtbdn. 

9ttan  mad)t  bou  2 ganzen  ©ern  mit  bem  nötigen  9Jiel)l  Rubeln, 
läßt  1 Quart  9)Jitd)  mit  etma$  3urfer'  ^utter,  ©trotienfcfyate  unb  ©afj 
auffocßen,  fd)üttet  bie  Rubeln  ßinein  unb  fodjt  fie  in  einer  iöiertetftunbe 
gar.  SRad)  bem  2lnrid)tcn  beftreut  man  fie  mit  3ucfer  unb.  3immet. 
2Ran  fann  aud)  beu  britten  Xßeit  ber  Rubeln  rot)  in  Reißer  23adbutter 
gelb  baden,  mit  3uder  unb  3imntet  beftreuen  unb  bie  5Md)nubetn  t>a- 
mit  itmfrän^en. 

1204.  ®iitd)I)irfc. 

©ne  biertet  fFfe^e  ^pirfe  brüßt  man  mehrere  9Me  in  fod)enbem 
Sßaffer  ab,  gießt  1'4  Quart  9D?tfd)  baju  unb  läßt  fie  mit  etmaS  ©atj 
unter  öfterem  Utnrüßren  tangfatu  gar  fodjeu.  StFan  rid)tet  fie  auf  einer 
©d)üffel  an  unb  beftreut  fie  mit  3udcr  unb  3immet. 

1205.  ©djttinöcit  in  SDtild). 

£)ie  ©d)maben,  @ra8=  ober  StFannagrüße,  mäfdjt  man  ein  paar 
gjfat  mit  marinem  SBaffer  ab  unb  fodjt  fie  mie  bie  SJiitcßßirfe,  nimmt 
aber  etma«  meniger  Wild),  meit  bie  ©d)maben  nid)t  fo  fefjr  quellen. 


Sßon  ben  SDiitcb*  unb  (Sierfpeifen. 
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1206.  SSudjttcijcngriifce  in 

9J?an  mäfcpt  bie  ©rüfce  mit  Reißern  233  aff  er  ab,  lägt  fte  mit  SDfild), 
einem  menig  ©atj  unb  (Butter  audquelleu  unb  giebt  (ie  mit  brauner  (Butter 
ober  mit  gucfer  nnb  3immet  beftreut  gur  £afel. 

1207.  Äflfdm. 

®aju  nimmt  man  redft  grobe  (Bndfmegengrüfje,  tbäfdd  (ie  mit  l>ei= 
ßem  (ZBaffer,  lägt  (ie  mit  ©alj,  SBaffer  unb  einem  guten  ©tüd  (Butter 
auffodjen  unb  (teilt  (ie  oerbedt  in  einen  mäßig  feigen  Qfert.  sJ7ad) 
2 — 3 ©tmtben  entfernt  man  bie  obere  harte  ©cpidft,  f djiittet  bie  ©rü&e, 
toeldfe  ganj  trocfeu  unb  förnig  (ein  muß,  au(  eine  ©dfüffel  unb  giebt 
lodjenbe  ©afme  apart  baju.  2Ran  lann  bie  ©riitje  aud)  mit  3uder  unb 
3immet  beftreuen. 

1208.  (Weljlflitmpdjcn  in  ÜDiildj. 

8D7an  mad)t  bon  8 £otf)  2J?el)l  mit  einem  galten  nnb  einem  gelben 
©i,  etmad  ©alj  unb  9Rild)  einen  (eften  (Teig,  (ladt  benfelben  mit  bent 
SJiefJer  ju  Heineren  unb  größeren  5?litmpdfen,  fdßittet  bie(e  in  1 Quart 
lodjenbe  9Jfi(d),  tljut  ein  menig  3uder,  unb  (Butter  ba3n  unb  läßt 
fte  auf  gelinbern  $euer  unter  öfterem  Umrüpren  31t  einem  nicht  311  biden 
23rei  fodjen.  5D7an  beftreut  benfelben  beim  Slnridften  mit  3uc^er  unb 
3immet. 

1209.  (Ralfmbrci  mit  (Rameln. 

3U  ^flmeln  riibrt  man  4 Sotp  (Dfeßl  mit  etftsad  ©ag,  einem  toenig 
3uder  unb  */,  Quart  SRild)  Har  unb  auf  bem  f^euer  3U  einem  glatten 
S3rei  ab.  (Dann  läßt  man  eine  ©ierfud)eml’ßfanne  auf  bem  gfeuer  ßeiß 
»erben,  be(treid)t  (ie  üermittelft  eine«  (ßinfeld  mit  gellärter  Butter,  tl)ut 
einige  Söffel  bon  bem  9D7e(ilbrei  hinein  unb  läßt  if>n  audeinanber  laufen, 

, (o  baß  ber  gai^e  (Beben  ber  Pfanne  babon  bebedt  ift.  ©obalb  ber  (Brei 
(i^  an  ben  (Boben  angefeßt  liat,  (treidft  man  ben  itod)  meidfen  (Brei  aud 
ber  Pfanne  ju  bem  übrigen.  (Die  angefe^te  ?age  läßt  man  fidj  rötplid) 
braun  färben,  nimmt  bann  bie  Pfanne  bom  §euer,  fdfneibet  bie  feft 
an  beifelben  fifjenben  (Rameln  in  länglidf e (Bierede,  (tößt  (ie  mit  einer 
eifernen  äReßlfpeifen  = ©cpaufel  bon  ber  (Pfanne  lod  unb  brept  (ie  tbie 
einen  (pcbelfpan  3ufammen.  (Dian  muß  babei  fepr  rafcf)  berfapren,  ba 
(ie  fepr  fdjnell  (probe  toerben  unb  bann  3erbred)en.  hierauf  reinigt  man 
bie  Pfanne,  be(treid)t  (ie  mit  gellärter  (Butter  unb  mieberpolt  bad  be= 
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fd^rtebene  Serfahren,  big  ber  gange  Srei  gu  Hameln  gebacfen  ift,  bie 
man  inarm  [teilt,  bamit  [ie  nidjt  meid)  merben.  fftttn  bereitet  man  ben 
SKahmbrei  folgenb ermaßen : 2Wan  rührt  .6  Sott)  9Jtet)t  mit  v,  Ouart 
falter  ©ahne  Har,  gießt  V»  Quart  focbenbe  ©ahne,  in  ber  man  eine 
^atbe  ©tange  Sandte  hat  auggief)en  taffen,  unter  fortmät>renbem  fRiihren 
ba$u  unb  fod?t  babon  mit  etmag  ©atg  unb  2 (Sßtöffet  bott  3uder  einen 
Srei,  ben  man  bann  an  ber  ©eite  beg  geuerg  nod)  eine  halbe  ©tnnbe 
laitgfam  fotzen  läßt,  bod>  muß  man  dpt  oft  umrühren,  bamit  er  nicht  an= 
brennt.  Seim  s2(nrid)ten  gießt  man  ihn  in  eine  [itberne  H'afferoCte  ober 
in  eine  tiefe  *ßorgeHan»©d)üffel  unb  mifcfjt  bie  Hameln,  bie  beim  S>ret)en 
gerbrodjen  finb,  hinein,  ibährenb  man  mit  ben  gang  gebliebenen  ben  Srei 
beftedt. 

1210.  Creme  patissiere  (fpr.  5h-äf)m  patifftä^r)  lum  Sandte  mit  SaramcI. 

9J?an  nimmt  bagu : 6 Sott)  Sflehl,  6 (gier,  V*  Quart  ©ahne,  % fpfb. 
3uder,  % fßfunb  Sutter  unb  eine  h^e  ©tauge  Sandte.  9?ad)bent 
man  bie  Sandte  in  ber  ©ahne  hat  auggielfen  taffen,  rührt  mau  biefe, 
fobatb  fie  erhaltet  ift,  mit  bem  UM)!,  mit  3 gangen  unb  3 gelben  ßiern 
unb  V*  fßfunb  3uder  auf  bem  Reiter  gu  einer  bicfen  GEreme  ab,  rührt 
bann  bie  Sutter,  bie  man  gergeheu  unb  gang  menig  braun  I;at  merben 
taffen,  bagu,  fomie  ben  feften  ©d>nee  bon  3 GEimeißen.  Ongmifdfen  focht 
man  bag  anbere  Siertetpfunb  3uc^er  etmag  SBaffer  auf  rafdfem 
geuer  ein,  big  er  fid)  ein  menig  braun  färbt,  nimmt  ihn  bom 
geuer,  läßt  ihn  einige  Slugenbtide  ftehen,  taud)t  einen  fitbernen  Söffet 
ober  @abel  hinein,  fdjmenft  biefe  in  ber  Suft  rafch  tun  nnb  her,  fo  baß 
ber  3uder  in  einem  langen  gaben  babon  über  ben  ©tiet  eineg  £>otg= 
töffctg,  ben  man  in  ber  littfen  ipanb  t)ätt,  fällt*),  [pat  man  eine  f|3artie 
gäben  auf  bem  Söffetftiet,  fo  nimmt  man  fie  ab  unb  legt  fie  auf  ben 
reinen  £ifd).  gft  ber  größte  £t)ed  beg  3nderg  gn  gäben  gefponnen,  fo 
gießt  man  ben  übrigen  tropfenmeife  unter  bie  GEreme,  richtet  fie  in  einer 
tiefen  fßorgettan  = ©d)üffel  an  unb  bebedt  fie  mit  ben  3utferfäben. 

1211.  Creme  patissiäre  (fpr.  Ärähm  patiffiähr)  Don  ÜRanöelit. 

Qie  EDiaffe  ift  biefetbe,  mie  in  ber  hörigen  Kummer,  nur  läßt  man 
ftatt  ber  Sandte  V*  fßfunb  fiiße  unb  einige  bittere  geftoßcue  EDcanbelit 
in  ber  ©ahne  auggieheit,  preßt  biefe  burd)  ein  ©ud)  unb  bereitet  bie 
(£reme  meiter  mie  in  fftr.  1210. 

*)  ®ies  Verfahren  nennt  man  ben  3l'der  fpinneit,  eö  rnirb  fpäter  nochmals 
ausführlicher  befchriehen  merben. 
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1212.  Creme  patissiäre  (fpr.  $räl)m  patiffiäl)r)  Don  Kaffee. 

2)fan  brennt  '/*  $funb  SKoffa  * Kaffee  nid>t  gu  braun,  fetjüttet  if»n 
in  bie  lodjenbe  ©atme,  läßt  btefe  einige  £eit  berbedt  bamit  giefyen  unb 
berfälp't  bann  meiter  wie  in  sJir.  1210. 

1213.  Creme  patissiere  (fpr.  fräl)m  patiffiät>r)  Don  (Shocolaöe. 

9?ad)bem  man  bie  Gürente  mie  in  9?r.  1210  ohne  Vanille  bereitet 
hat,  mifd)t  man  V*  ißfunb  anfgelöfte  Stjoeotabe  barunter. 

1214.  (£icr  $it  lodjen. 

5D?an  mäfdjt  bie  (gier  mit  SGBaffer  unb  ©atj  red)t  rein  ab,  läßt 
SBaffer  in  einer  t)inreidjenb  großen  $afferolle  lodjen,  tfynt  bie  (gier,  mo 
möglidj  auf  einmal,  befyutfam  hinein  unb  fodit  fie  3 Minuten,  menn 
man  fie  meid)  l)d’en  mill.  (Sin  anbered  Verfahren  beftel)t  barin,  baß 
man  bie  (gier  gleich  nach  ^em  (ptneinlegen  bem  fyener  jurüdnimmt  unb 
berbedt  10  9Jiinuten  lang  ftehen  läßt.  Um  bie  (Sier  hflaitmenmeid)  ju 
!od)en,  läßt  man  fie  4 SÄinuten  fod)en,  foKen  fie  aber  abgcfd)ält  jur 
©emüfe  = @arnitnr  bermenbet  merben,  fo  lodjt  man  fie  5 Minuten  lang, 
tbjut  fie  bann  fogleidj  in  lalted  Söaffer,  fd)ält  fie  nad)  bem  Slbfithleu  be= 
I hutfam  ab  unb  läßt  fie  bor  bem  Slnridjten  in  gefallenem  Söaffer  mieber 
marm  merben.  ©ollen  bie  (gier  hart  merben,  fo  locht  man  fie  10  5Uti= 
nuten. 

1215.  Verlorne  @icr. 

2)iefelben  fmb  fcf)on  in  sJh\  73  befd)rieben. 

1216.  ©cheicr,  ©hifgclcicr. 

Sftan  mad)t  fie  entmeber  in  einem  irbenen  ober  eifernen  ©efdjirr, 
meldjed  mit  runben  Vertiefungen  berfehen  ift,  ober  in  einer  eifernen 
(S;ierlud)en  = fßfanne.  9Jfan  läßt  ein  guted  ©tüd  Sutter  barin  gelb  mer= 
ben,  fd)lägt  bie  (Sier  neben  einanber  hinein,  bod)  nimmt  man  fid)  in  21d)t, 
baß  bie  ©eiben  nid)t  audeinanber  laufen,  beftreut  fie  mit  ©alj  unb 
Vfeffer  unb  läßt  fie  auf  nid)t  ju  ftarlem  ffeuer  braten,  bid  bad  SBeiße 
feft  gemorben.  sJJun  ftid)t  man  fie  mit  einem  runben  2ludfted)er  bon  ber 
©röße  ber  (Sier  aud,  ober  fd)neibet  fie  mit  beni  2Jieffer  bon  einanber, 
menbet  fie  behutfam  uni  nnb  läßt  fie  nod)  einige  21ugenblidc  auf  bem 
rfeuer,  bamit  bad  ©elbe  fid)  ein  menig  berbid)tet.  Stuf  eine  anbere  Strt 
hält  man  eine  gliil)cnbe  ©d)aufel  einige  Slugcnblide  über  bie  (gier  unb 
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mad^t  fie,  ofjne  fie  umjuioenben,  fertig.  9D?an  ißt  fie  entweber  fo,  ober 
berwenbet  fie  alö  ©etniife  Garnitur  31t  ©pinat,  (Sauerampfer  u/f.  w. 

1217.  Siiiljrcicc. 

9D7an  fefye  unter  9?r.  330  — 334. 

1218.  ©nitre  (Sicr. 

äftau  mad)t  ©e^eier  wie  in  sJ?r.  1216,  rietet  fie  auf  einer  ©diüffet 
an,  fod)t  ein  Wenig  ißratenjud  mit  ©als,  ^Pfeffer  unb  (gffig  auf  unb  gießt 
fie  über  bie  (gier,  ober  man  fod)t  (gier  in  5 Ginnten  pftauntenweicfy, 
fd>ält  fie  ab,  fd)neibet  fie  in  £ätften  unb  legt  fie,  ofyne  baß  bad  ®elbe 
audfließt,  auf  eine  ©d)iiffel.  (Dann  bereitet  man  eine  faure  ©ped=@auce 
nad)  sJ7r.  229  unb  gießt  fie  über  bie  (gier. 

1219.  ©nitre  @icr  mit  ©pcd. 

SOian  fdineibct  ©pect  in  bünne,  einen  $00  große  oieredige  ©Reiben, 
bratet  fie  in  ber  (gierfud)en  = fßfanne  bon  beiben  ©eiten  braun,  fd>lägt 
bie  (Sier  Wie  gum  ©e^ci  neben  einanber  über  beit  ©ped,  febrt  fie,  fo= 
batb  bad  2Beiße  fid)  berbid)tet  unb  man  fie  bon  einanber  gefd)nitten,  be= 
ljutfam  um,  richtet  fie  nad)  einigen  Slugeubtiden  auf  einer  ©d>üffel  an 
unb  gießt  ein  wenig  aufgefori)ten  (Sffig  barüber. 

1220.  (Ster  k Ja  Bechamel  (fpr.  a la  iöefdjameü). 

5D?ait  mad)t  bertorne  (gier  nad)  97r.  73,  ober  focfit  nad)  97r.  1214 
in  4 Minuten  pftaumenweid)e  (gier,  fcf)ä(t  fie  ab,  erwärmt  fie  in  warmem 
©atgWaffer,  richtet  fie  auf  einer  ©d)üffet  an  unb  giebt  eine  53ed)amel= 
©auce  nad)  97r.  188  barüber.  ÜDtan  fann  bie  (gier  aud)  part  fotzen, 
abfd)älen,  in  ©d)eiben  fd)neiben,  in  ber  23ed)amel=  ©auce  I;eiß  mad)en 
unb  bann  anrid)ten. 

1221.  ®icr  mit  boHnniiiftfjcr  ©auce. 

SDian  bereitet  unb  rid)tet  bie  (gier  wie  in  ber  hörigen  Kummer  an 
unb  giebt  eine  pifante  twOänbifcbe  ©auce  nad)  sJ7r.  235  barüber. 

1222.  @tcr  mit  9J2oftcidj=©aucc, 

®ad  Verfahren  ift  baffetbe,  wie  in  9?r.  1220,  nur  gießt  man  eine 
nad)  97r.  196  bereitete  907oftrid)=©auce  barüber. 


23on  ben  ällild)*  unb  (Sierfpeifen. 
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1223.  ft-arctrtc  (gier. 

(Sin  ©ufjenb  fjartgefoc^te  (Ster  fdjätt  man  ab,  fdjneibet  fie  ber  Sänge 
nad)  in  2 Hälften,  nimmt  bad  ©elbe  tjevanö  unb  rübrt  bied  mit  eben 
fo  nie!  SButter,  4 — 5 vollen  ©gelben,  ©atj,  ^Pfeffer,  SDhtdfatnuß  unb 
etmad  gel)adter  ‘ißeterfilie  red)t  fein  unb  fügt  % ^ßfunb  geriebenen  i)3ar= 
mefanfäfe  unb  2 Sotb  geriebene  ©erntnel  ^in^u.  9J?it  biefer  garce  füllt 
man  bie  (Sierl)älften  fo  l)od),  baß  fie  fo  groß  toie  ein  ganjeö  (Si  merben, 
ftreid)t  fie  mit  bem  in  Söaffer  getaud)ten  9)?effer  red)t  glatt  unb  legt  fie 
in  einen  mit  23ittter  audgeftrid)enen  S'afferoübedel.  Sann  gießt  man  ein 
menig  Souiüon  unter,  bebedt  bie  (Sier  mit  einem  23utterpapier  unb  mad)t 
fie  im  mäßig  beißen  Ofen  in  etma  10  üßinuten  gar.  sJ?ad)bctu  man  fie 
angerid)tet,  übergießt  man  fie  mit  einer  fräftigen  grifaffee=  ober  33ed)a= 
mel=@auce  nad)  üftr.  189  unb  188. 

1224.  garctrtc  (gier  mit  $nuitlcit=®Qncc. 

SBenn  man  bie  barten  (Sier  in  2 Ipälften  gefebnitten,  rübrt  man 
bie  ©ottent  mit  eben  fo  Diel  iöutter,  mit  6 Sotl)  3 11  der,  einigen  gefto= 
ßenen  bitteren  äftanbeln  unb  4 (Sigelben  unb  ntifd)t  ein  menig  geriebene 
©emmel  unb  einige  gereinigte  (Sorintben  banmter.  hierauf  formt  man 
bie  (Sier  mie  in  ber  Dorigen  Kummer,  legt  fie  in  einen  mit  23utter  be= 
ftrid)enen  j?afferoKbedel,  bebedt  fie  mit  Rapier,  mad)t  fie  im  Ofen  gar 
unb  giebt  eine  $aniflen=@auce  nad)  sJ?r.  1015  baju. 

1225.  Sicrtiidjeu,  Sßfaiutfudjcit. 

sDian  lann  ibn  auf  Derfd)iebene  2lrt  jufammenftellen  unb  nimmt, 
je  nad)beni  man  il)n  feiner  ober  gemöbnlid)cr  haben  miU,  mel)r  (Sier  unb 
meniger  9Jiet)l,  ober  mehr  Sftebl  unb  meniger  (Sier.  ©ie  nad)folgenben 
Waffen  mögen  ald  33eifpiel  bienen.  33ier  gange  (Sier,  4 (Sßlöffel  Doll 
5Dfebl  unb  % Ouart  2Äi(d)  quirlt  man  mit  einem  menig  ©alg  flar, 
ober  man  quirlt  4 geutge  unb  4 gelbe  (Sier  mit  6 (Sßlöffel  Doll  9J?el)l, 
einem  menig  <Salg  unb  % Onart  9)iild)  flar  unb  mifd)t  bad  jum  feften 
©d)nee  gefd)lagene  (Simeiß  Don  4 (Siern  barunter.  Ober  bie  SJlaffe  be= 
fteßt  and  6 frifdjen  (Siern,  6 (Sßlöffel  ooll  9Q7ebl,  V*  Ouart  5DWd)  unb 
1/4  Duart  faurer  ©abne.  SDtan  quirlt  bad  ätfebl  mit  ber  SWild),  ber  ©afae 
unb  ben  gelben  (Siern  gut  burd)  uub  mifd)t  ©alj  unb  ben  feften  ©d)nee 
ber  6 (Simeiße  baju;  ober  aud  3 (Siern,  6 Sott)  SD?el)l,  Ouart  2ftild) 
unb  tialj.  SJian  quirlt  bie  ganzen  (Sier  unb  bad  9Jiel)l  mit  ber  äRild)  gut 
burdb-  15n  ben  (Sierfudjen  311  baden,  tl)ut  man  ein  guted  ©tüd  Butter 
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in  bie  (Sierludjenpfanne,  laßt  fie  gelb  merben,  gießt  nun,  je  nad)bem 
man  ben  (§iertud)en  bicfer  ober  bünner  traben  mifl,  mehr  ober  Weniger 
bon  ber  SO^affe  hinein,  läßt  ben  K'udjen  auf  nid)t  ju  fdfarfem  geuer 
baden,  inbem  man  il;n  hin  nnb  lieber  mit  bent  9Jieffer  burd)ftid)t  unb  läßt 
bie  fliiffige  9Jlaffe  burd)  £)in=  unb  er  neigen  ber  Pfanne  nad)  allen 
©eiten  Einlaufen,  bis  ber  (5ierfud)en  auf  feiner  £)berfläd)e  troden  unb 
bcn  unten  fd)ön  gelbbraun  gefärbt  ift,  bod)  muß  man  bie  ißfanne  öfter 
\jm-  unb  l)erfd)ütteln,  baniit  er  bcn  ber  fßfanne  logläßt.  2lud)  ftedt  man 
ein  ©tüd  Sutter  unter  ben  (Sierfudjen  unb  läßt  fie,  inbem  man  bie 
Pfanne  fd>ief  l)ätt,  unter  ben  Kud)en  laufen.  9?un  läßt  man  il)n  auf 
eine  flad)e  ©d)üffel  gleiten,  fc(3t  biefe  auf  bie  f^läc^e  ber  linfen  fpanb, 
ftülpt  bie  Pfanne  über  bie  ©dfüffel,  brel)t  biefe  unb  bie  fßfanne  rafd) 
um,  fo  baß  bie  ©d)iiffct  je^t  auf  ber  ißfanne  liegt,  nimmt  fie  ab,  tt>ut 
ein  ©tüd  Sutter  unter  ben  öierfudjen  unb  badt  iljn  aud)  bcn  ber 
anberen  ©eite  ju  fd)öner  garbe.  Sei  meitem  rafdjer  gel)t  bag  Untioerfen 
beg  CSierfnd>eng  bermittelft  ber  fßfanne,  nur  gehört  baju  einige  Hebung. 
£>at  man  auf  biefe  Slrt  bie  (Sierfud)en  gebaden,  fo  legt  man  fie  über= 
einanber  auf  eine  ©Rüffel  unb  bcftreut  fie  nad)  Selieben  mit  ßncfer. 
tpauptfadje  aber  ift  eg,  baß  fie  fo  l)eiß  toie  möglid)  jur  £afel  tommen 
unb  nad)  betn  Saden  nid)t  länger  ftetjen.  ®ie  eben  angeführten  fOiaffen 
mürben  2—3  Kud)en  geben. 

1226.  (Stcititcbcn  bon  Kartoffelmehl. 

(gg  gehören  baju:  4 (gier,  4 £otl)  Kartoffelmehl  unb  % Quart 
marme  Sflild).  SUfan  fd)lägt  4 gelbe  (gier  mit  bem  Kartoffelmehl,  ber 
Sftild)  unb  etmag  ©alj  gut  burd)  unb  mifd)t  ben  feftgefd)lagenen  ©d)nce 
ber  (Simeiße  barunter.  ®ie  SJfaffe  giebt  2 nicht  ju  große  (Sierfud)en. 
Seim  Saden  berfelben  »erfährt  man  roie  in  sJJr.  1225. 

1227.  2lcüfcl=©icrturf)cn. 

9)fan  fd)ält  nicht  ju  große,  red)t  mürbe  Stcpfet,  ftid)t  bag  Kernge* 
häufe  mit  einem  2Iugfted)er  aug  unb  fd)neibet  bie  2lepfel  in  nid)t  ju 
bide  ©cheiben.  iftad)bem  man  bann  eine  (5ierfud)enmaffe  nad)  ber  oort* 
gen  Kummer  bereitet,  läßt  man  ein  ©tüd  Sutter  in  ber  ©ierhtdjenpfanne 
gelb  merben,  tl)ut  bie  2lepfetfd)eiben  hinein,  läßt  fie  in  ber  Sutter  oon 
beiben  ©eiten  gelb  braten,  gießt  bie  (Sierfud)enmaffe  barüber,  badt  fte 
mie  in  ber  »origen  Kummer,  tl)ut  ben  ©ierfudjen  auf  eine  ©d)üffel  unb 
beftreut  il)n  mit  3uder  un^  3imnic^ 


S3on  ben  Wild)*  unb  (Sicrfpeifen. 
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1228.  Sine  mtbcrc  'ifrt  Stopf  eb=@ier!itd)en. 

9ttan  bereitet  einen  Seig  oon  6 gelben  (Siern,  '/*  ißfunb  SCRef)!, 
l/j  Guart  2)?ilc(),  ber  man  etma  ben  bvitten  Sffeit  SBaffer  beimifd)t  unb 
jicfjt  ben  feftgefcfytageuen  ©cfynee  ber  6 (Simeifse  barunter.  Grei  Siebtel 
äftelje  gefdf)älte  Slepfel  fcfyneibet  man  in  ©Reiben  unb  bämpft  (ie  in 
einem  menig  SBaffer,  8 Sott)  3uc^er  unb  Giitronenfdjate  meid).  sJ?nn 
läßt  man  ein  ©tiid  töutter  in  ber  Sierfndfenpfanne  I;eiß  merben,  tl)ut 
ben  britten  5©b>ei£  bed  Seiged  hinein,  baeft  it)n  auf  einer  ©eite  gelbbraun, 
fd)üttet  il;n,  fobalb  bie  obere  ©eite  troden  ift,  auf  eine  ©djüffel, 
beftreut  iljn  mit  3ucfer  unb  oertfyeüt  bie  tpätfte  ber  Stepfel  barauf.  sJtun 
badt  man  einen  jmeiten  (Sierfudjen  ebenfattd  nur  auf  einer  ©eite,  ben 
: man  über  ben  erften  fd)üttet,  mit  3uder  beftreut  unb  mit  ben  übrigen 
Stepfein  belegt,  hierauf  badt  man  mit  bem  fReft  bed  Seiged  einen  brit= 
ten  ©ierfudjen,  mit  bem  man  bie  jmeite  ©d)id)t  Stepfel  bebedt,  it)n  bann 
mit  3uder  beftreut  unb  bie  ©djiiffet  mit  ben  @ierfud)en  im  Gfen  ober 
in  ber  Sortenpfanne  nod)  10  Stfinuten  baden  läßt. 

1229.  ©etoöljultdjer  2lcpfcb=@ierfiid)cn. 

SJian  mad)t  bie  jmeite  ber  in  9?r.  1225  angegebenen  (Siertnd)en= 
maffen,  ffält  fie  jebod)  etrnad  bider,  fd)ä(t  ’/i  SJie^e  mürbe,  nid)t  faure 
Stepfet,  fd)neibet  fie  in  ©d)eiben  unb  mifd)t  biefe  in  ben  (Sierfudjenteig, 
oon  bem  man  bie  Gfierfudjen  nad)  S3orfcf)rift  Oon  beiben  ©eiten  getb= 
braun  badt  unb  mit  3u^e^  unb  3unniet  beftreut. 

1230.  (Sicrfttdjcn  mit  Sdiuitttandj. 

3»  ber  in  9?r.  1225  befd)riebenen  (Siertud)enmaffe  tfyut  man  ge= 
tjadten  ©djnitttaud)  unb  badt  bann  ben  (£iertud)en,  mie  er  bort  be^ 
fcfjrieben. 

1231.  @ped=Gricrfudjeu. 

SJtan  bratet  in  bitnne  ©d)eiben  gefd)nittenen  ©ped  in  ber  ißfanue 
oon  beiben  ©eiten  gelb,  gießt  bie  ©erfudjentnaffe  barüber  unb  badt  fie 
mie  in  9h\  1225.  SDänt  giebt  fopffalat  ba^u. 

1232.  $flnnmett=®ter!udjien. 

90tan  fd)iieibet  red)t  reife  Pflaumen  in  ^ätften  unb  nimmt  bie 
Sterne  l)eraitd.  Sann  bereitet  man  eine  (Sierfndfenmaffe  nad)  sJt r.  1225, 
läßt  bie  §ätfte  baOon  in  ber  (Siertndjenpfanne  anbaden,  legt  bie  i|3ftau= 
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men  gefdjält  ober  ungefd)ält  barauf,  begießt  fie  mit  ber  anberen  £>ä(fte 
ber  5DZaffe,  fo  baß  fie  baoon  bebecft  finb;  badt  ben  (giertu  d?en  auf  beiben 
©eiten  fcfycn  braun  unb  beftrent  tf;n  mit  3uder  unb  3immet. 

1233.  @c!iintcl=@icrfud)cn. 

SDian  fd;neibet  3 — 4 9J?ild)brobe,  bie  man  bünn  gefcßält  ßat,  in 
©d)eiben,  läßt  fie  in  3/s  Quart  91tild)  auf  meiden,  rüßrt  fie  mit  6(äi= 
gelben,  einem  menig  ©alj  unb  2 Löffel  Stteßl  flar,  o ermißt  fie  mit  bem 
©d)nee  bon  6 (gimeißen  unb  badt  babott  (giertudfen  mie  in  sJZr.  1225. 
(Sin  3ufa(3  bon  etmad  3uder  unb  einigen  geftoßenen  bitteren  Slianbeln 
giebt  bem  (gierfudjen  nod)  einen  befferen  ©efdjmad. 

1234.  (£iuc  auhere  2lrt  @emittels®icrlucöen. 
gehören  bajn.-  134— 2 <ßfb.  ©emmel,  •/,  Quart  2Md),  lA  $fb. 
^Butter,  V * ipfunb  3uc^ei'/  'A  gereinigte  (gorintljen,  6 (gier,  % ißfuub 
geftoßene  DJianbeln  unb  etmad  (gitronenfdjale.  älfan  reibt  bie  braune 
Sftnbe  ber  ©emmeln  auf  bem  9reibeifen  ab,  bridft  bie  fntme  in  ©tüde 
unb  meidft  fie  mit  ber  SDtild)  ein.  hierauf  rüßrt  man  bie  ^Butter  mit 
ben  ©gelben  unb  bem  3 u cf  er  ju  ©atme  unb  rnifdjt  bie  übrigen  3ngrebien= 
jien,  fo  mie  bie  audgebrüdte  ©emmel  unb  julefct  ben  feftgefdjlagenen 
©d)nee  ber  6 (gimeiße  barunter.  sJZad)beut  man  ein  ©tüd  33utter  in  ber 
(S i erf u d> e n p f cm n e ßat  ßeiß  merben  laffeu,  ftreut  man  bie  ipälfte  ber  ge= 
riebenen  ©emmel  gleichmäßig  l;inein,  fdfuttet  Den  Seig  barüber,  ftreidjt 
ißn  mit  bem  SJZeffer  glatt  unb  laßt  ißn  auf  langfamem  f^euer,  mit  einer 
©türge  jugebedt,  baden,  bid  er  fid>  braun  gefärbt.  9?un  ftreut  man  bie 
übrige  geriebene  ©emmel  auf  ben  $udfen,  menbet  ißn  um,  läßt  ilm  auf 
ber  anberen  ©eite  §u  fd)öner  garbe  baden  unb  richtet  il;n  mit  3U£fer 
beftreut  an. 

1235.  9ieiä=(£icrtud)en. 

£>at  man  übrig  gebliebenen  SQZild^reid,  fo  fann  man  benfelben  bajit 
oermenben,  ober  man  focht  ‘4  fßfunb  gebrühten  9Zeid  in  % Quart  9JZild) 
mit  etmad  SSutter,  3uc^e5  3intmet  ot,er  ©tronenfeßate  meid)  unb  giemlich 
bid.  -3ft  er  erfaltet,  fo  feßlägt  man  4—6  gelbe  (gier  baju,  inifdjt  ben 
feftgefcfylagenen  (gimeißfdjnee,  fo  mie  *A  5ßfunb  gereinigte  ©ultan=9Zofinen, 
ober  (gorintfyen  barunter  unb  beenbet  bie  ^3fannfud)eu  mit  untergeftreutem 
geriebenen  2Beißbrob  ober  3^iebad,  mie  in  ber  vorigen  Kummer.  3lüe^ 
Seiler  Doll  9Jtild)reid  mürben  etma  '/>  ißfunb  audgequoHenem  9Zeid  gleid)= 
tommen. 
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1236.  ©iic^gierfndjcn. 

2Id)t  Sott;  @rie8  läßt  man  in  V*  Quart  SDiild;  mit  6 Sott;  23utter, 
etmaS  ©at^  unb  6 Sott;  Surfer,  auf,  bent  man  bie  ©d;ale  einer  (Sitrone 
abgerieben,  auSqueEen  unb  rüt;vt,  menn  ber  ©rie8  evtattet,  8 gelbe  (gier 
unb  ben  feften  ©d;nee  ber  8 (gimeiße  baju.  $on  biefer  «Waffe  badt  man 
in  einer  (gierfurf>enpfanne  auf  fet;r  tangfamem  geuer  2 (gierfud;en,  bie 
man  mit  bajmifd;en  geftrid;euer  Slprifofen*  ober  £>imbeer=  «Warmelabe 
auf  einer  ©d;üffet  über  einanber  anrid;tet,  mit  Surfer  beftreut  unb  mit 
ber  glütienben  ©d;anfet  gtacirt. 

1237.  (Sierfudjctt  tum  rohen  Kartoffeln  (ißnffcr). 

2)fan  nimmt  baju  red;t  große  Kartoffeln,  fd;ält  fie,  mäfd;t  fie,  reibt 
fie  auf  einem  Weibeifen  unb  brürfi  fie  red;t  trorfen  auö.  3U  e‘nem  9es 
Ijäuften  Seiler  oolt  Kartoffeln  rüt;rt  man  einen  (gßlöffet  OoE  9)M;l, 
6 (gigetbe,  etmad  ©alg  unb  ein  toenig  fuße  ober  faure  ©at;ue,  mifd;t 
ben  ©d;nee  ber  6 (gimeißen  baju  unb  barft  non  biefer  «Waffe  mit  ge= 
Härter  33utter  bünne  (gierfudjen  in  ber  (gierfud;enpfamte. 

1238.  ®ine  anöere  türt  KartoffeUgicrfndjcu. 
gehören  ba^u:  */a  föiefje  roh  geriebene  Kartoffeln,  6 (gier, 
3 Soll;  SOiel;!,  3 Söffel  faure  ©ahne  unb  ©alj.  Wad;bem  bie  Kartoffeln 
gerieben,  läßt  man  fie  5 Minuten  auf  einem  ®urd;fd;läg  abtropfen, 
bermifd;t  fie  mit  ben  (gigeiben,  ber  ©at;ne,  bem  «Wehl  unb  ©alj  unb 
gieht  ben  feftgefd;tagenen  ©d; nee  ber  (gimeißen  leid;t  barunter,  ©obatb  ber 
Seig  eingerührt,  läßt  man  halb  Sutter  l;ntb  ©dtntalj  in  ber  (gierfud;en= 
pfanne  heiß  merben,  tl;ut  bie  «Waffe  töffelmeife,  nid;t  ju  bid;t  aneinanber, 
hinein,  menbet  bie  baburd;  gebilbeten  flehten  Kud;en,  fobalb  fie  braun 
gebarfen,  mit  bem  «Weffer  um,  barft  fie  aud;  auf  ber  anberen  ©eite 
3u  fd;öner  $arbe  unb  beftreut  fie  mit  Surfer  unb  Simmet.  S)aö  geuer 
barf  meber  ju  fd;arf,  nod;  311  gelinbe  fein.  Sie  Kud;en  müffen,  foEen 
fie  nid;t  an  S33ohlgefd;marf  Oertieren,  gleid;  gebarfen  merben,  fobalb  ber 
Seig  fertig  ift,  aud;  barf  man  bad  gett  babei  nid;t  fparen. 

1239.  Wodj  eilte  nnöcrc  Stet  Kartoffel~@icrfnd;en. 

Wadjbent  man  Va  filiere  Kartoffeln  gerieben,  gießt  man  SBaffer  bar= 
über,  läßt  fie  fo  1 ©tunbe  ftel;en,  preßt  fie  in  einem  Sud;  trorfen  aug, 
oermifd;t  fie  mit  für  6 Pfennige  «Wild;brob,  meld;ed  man  mit  % Quart 
EJiilch  ju  einem  S3rei  gelocht  hat,  6 — 8 ganjen  (giern  unb  einigen  Söffetn 
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SSon  bcn  ÜJtildf  unb  ©erfßeifen. 

bicfev  ©afyne  unb  badt  bie  Keinen  Kneifen  mie  in  ber  notigen  Stummer. 
®er  £eig  muß  jiemlid)  leidet  nom  Löffel  abfließen. 

1240.  KartoffcK(?ierfucf)cit  mit  gefeit. 

@3  Serben  12  große  Kartoffeln  gefdfält,  gerieben  unb  nacfybem  fie 
toie  in  9?r.  1238  gemäffert,  in  einem  £ucff  rein  auögepreßt.  Qann  fodft 
man  V*  ^3funb  groiebaäf  mit  V*  Quart  äJiild)  ju  einem  33rei,  ju  bem 
man,  menn  er  erfaltet  ift,  4 gan$e  (gier,  2 fcot^  trodene  |>efen  unb 
2 (gßlöffel  ooü  faure  ©afyne,  fo  toie  ©alj  unb  bie  geriebenen  Kartoffeln 
rüfyrt.  y^ad)bem  ber  ÜEeig  an  einem  mannen  Qrte  nod)  einmal  fo  l)od) 
aufgegangen,  badt  man  bie  Keinen  Kuchen  mie  in  üßr.  1238. 

1241.  Grierfittficit  Don  gcforfjteu  Kartoffeln. 

3)ie  Kartoffeln  merben  mit  ber  ©diale  gefodjt,  abgefcfyält  unb  menn 
fie  erfaltet,  auf  bem  9?eibeeifen  gerieben.  (gin  f>albed  ißfunb  Kartoffeln 
rüfyrt  man  mit  8 Sotlf  Sutter,  4 £otf)  3uder,  einigen  geftoßenen  bitteren 
9Jfanbeln,  2 £otf)  getiadter  fanbirter  Qrangenfdfale  unb  8 ©gelben  red)t 
flaumig  unb  mifd)t  einige  gereinigte  (gorintljen  unb  ben  ©cfynee  non 
8 (gimeißen  barunter,  ißon  biefer  SÖfaffe  badt  man  mit  geflärter  S3utter 
in  einer  (gierfudfen*  Pfanne  (gterfud)en,  richtet  biefe  über  eiitanber  an, 
beftreut  fie  mit  3llder  unb  giebt  eine  2lprifofen=  ober  lpimbeer  = ©auce 
baju. 

1242.  §cfcn=®icrfnd)cn. 

(gin  tjalbed  ißfunb  SJiepl,  1 Soll)  trodene  ober  2 (gßlöffel  noH  33ier= 
liefen,  4 5?otl>  3uder,  etmad  ©alg,  8 (gigelbe  unb  7*  Quart  laumarrne  SOiild) 
rülfrt  man  ju  einem  £eig  $ufammen  unb  oermifdjt  biefen  mit  bem  fteifen 
©dfnee  ber  8 (gitneißen.  ©obalb  bie  DJiaffe  an  einem  marmen  Orte  auf 
gegangen  ift,  tfyut  inan  ein  paar  Löffel  banon  in  bie  (gierfudfen-ißfanne, 
in  meldjer  man  geflärte  Söutter  fyat  fyeiß  merben  laffen,  badt  bie  (gier= 
fudfen  non  beiben  ©eiten  gelbbraun,  beftreut  fie  mit  3lIC*er  uni>  rid?tet 
fie  übereinanber  an.  SUian  läßt  fie  nod)  einige  Minuten  im  Öfen  ftefyen, 
bamit  fie  redft  fyeiß  merben. 

1213.  (Sitte  aitbcre  2trt  £cfcn=(Sier!itd)ctt. 

QFg  gehören  baju : 1 ißfunb  20?el;l,  3A  Quart  ermärmte  2?2ild>,  \U  ißfb. 
geflärte  Butter,  4 (gier,  4 i'otli  3uder,  2 i?otl)  £efen,  (gitronenfd^ale,  ober 
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geflogener  ^immet  unb  ©alj,  9fad)bem  man  bie  £>efen  mit  ber  fDlild) 
aufgelöft,  oermifd)t  man  bicfe  mit  bern  Vfepl  unb  ben  übrigen  gutgatcn, 
fd)lägt  ben  ©eig  gut  mit  bent  Söffet,  tagt  it?n  in  VA— 2 ©tunben  auf- 
gef>en  unb  badt  Meine,  mie  eine  ©affe  groge  J?ud)en  bahon.  9?ad)  Ve= 
lieben  fann  man  8 — 12  Sotb  gereinigte  Sorintgen  unb  6 Sott)  mürflig 
gefd)nittenen  Sitronat  barunter  mifdjen. 

1244.  SBöfjniifdje  halfen. 

üKan  nimmt  baju : 1 ^Pfunb  fDlefyl,  '/»  Duart  Sttild),  3 Soll)  Vutter, 
2 Sott)  guder,  ©alj,  2 Sott)  trodene  ober  einen  ©affenfopf  holl  Vier- 
gefeit  unb  10  ©er.  SJtan  töft  bie  Riefen  in  ber  lautoarmen  QJiild)  auf, 
quirlt  bie  10  ©gelben,  foloie  etload  ©atj  baju,  rüt)rt  babou  mit  bem 
3)iel)t  einen  uid)t  ju  feften  S©eig,  tgyt  bie  Vutter  unb  ben  3ucfer  baju 
unb  fd)lägt  ben  Steig  tiid)tig  mit  bem  Apol^löffel.  sJlad)bem  man  il)n  an 
einem  loarmen  Ort  t)at  aufgetjen  laffen,  beftreid)t  man  bie  in  einer  irbe= 
nett  ober  eifernen  ©egeier  pfanne  befiublidjen  Vertiefungen  mit  geftärter 
Vutter,  tput  ettoa  einen  Söffel  botl  Steig  in  jebe  Vertiefung  unb  lägt 
biefert  erft  auf  ber  einen,  unb  nad)bcm  man  ipn  umgemenbet,  aud)  auf 
ber  anberen  ©eite  braun  baden.  -Oft  bie  füiaffe  fo  berbaden,  fo  be= 
ftreid)t  man  bie  §älfte  ber  ©allen  mit  gefügtem  fßflanmenmug,  legt 
bie  anberen  baritber,  beftreut  fie  mit  3uder  unb  giebt  fie  marm  jur 
©afel. 

1245.  Omelette  aux  confitures  (fpr.  Ofymlett  ol)  fongfyfitiibr). 

fDfan  quirlt  6 ganje  ©er  mit  einem  toenig  SBaffer  unb  einer  fßrife 
©alj  gut  burd),  lägt  ein  ©tüd  Vutter  in  ber  ©erfud)enpfanne  gelb 
toerben,  giegt  bie  (Sier  hinein  unb  badt  bie  Omelett  nur  Don  ber  einen 
©eite  gelbbraun,  ©aun  lägt  man  fie  auf  einen  Vogen  Rapier  gleiten, 
beftreicfyt  bie  ungebadene  ©eite  mit  ©ngemad)tem,  rollt  bie  Omelett  ju= 
fammeit,  legt  fie  auf  eine  ©djüffel  unb  glacirt  fie,  uad)bent  man  fie  bid 
mit  3uder  beftreut,  mit  ber  glügenben  ©dfaufel. 

V ’j  j , \ ! 1 ! i f ! 

1246.  Dmclcttcd  (fpr.  Ofjmlett)  jur  ©emiife=@arnitnr. 

9)?an  bereitet  biefelbe  ÜRaffe  toie  in  ber  hörigen  Kummer,  unter 
h>eld)e  man  aud)  etroad  gefyadte  fßeterfilie  mifcgen  lann,  badt  bie  Omelett 
auf  ber  einen  ©eite  gelbbraun,  fcf)üttet  fie  auf  einen  Vogen  Rapier  unb 
roßt  fie  jufammcn.  SOian  fd)neibet  fie  in  fd)räge  ©cgeiben  unb  umfränjt 
bad  ©emüfe  bamit. 

ßurtlj'a  iQufirirteä  Äocpbttcf). 
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$8on  beit  üDiilcf;*  unb  Sierfpeifen. 


1217.  ©icilüfe. 

■Man  oermenbet  baju:  1 Duart  ©apne  ober  SCRild?,  12  dier,  % ißfb. 
ßucfev,  \U  fßfunb  gereinigte  dörintfyen,  4 Sott)  hriirflig  gefdmittene  cait= 
birte  Orangenfdjale  unb  eine  ditrone.  SD7an  quirlt  bie  ©al)ne  mit  6 
ganzen  unb  6 gelben  diern  Har,  giefft  (ie  burd)  ein  ©ieb  unb  tfyut  ben 
3itder,  auf  bem  man  bie  ©cfyale  einer  ditrone  abgerieben,  ben  ©aft  ber 
ditrone,  etmad  ©alj,  bie  dorintfyen  unb  bie  £)rangenfd)ale  baju.  Sann 
rüfyrt  man  biefe  StRaffe  auf  bem  $euer,  bid  fte  gerinnt,  läßt  fie  oerbedt 
nod)  einige  3c^t  an  fcer  ©eite  bed  $euerd  fielen,  bamit  ber  5?äfe  fidj 
ooßftdnbig  flufammenjielft  unb  tfyut  fie  bann  in  eigenbd  baju  beftimmte 
S31ed)formen,  bie  am  23oben  burd)töd)ert  finb.  £>at  man  feine  folcfye 
formen,  fo  tfyut  man  bie  SCRaffe  in  eine  fyeifj  audgemafcffene  ©eroiette, 
t)ängt  biefe  an  ben  4 gipfeln,  bie  man  jufammen  binbet,  auf  unb  läßt 
bie  äftolfen  Oon  bem  $?äfe  rein  ablaufen.  3ft  biefer  falt  unb  trccfen, 
fo  führet  man  ifyn  auf  eine  ©djiiffel  unb  iiberjiefyt  i^n  entmeber  mit  ge= 
fd^lagener  ©al;ne,  bie  man  mit  ditronen  - 3ucfer  füß  gemad)t,  ober  mit 
einer  biden  Vanillen  = ©auce,  meld)e  man  mit  etmad  ©djlag  = ©al)ne 
bermifd)t. 

1218.  Stifter  täfc  (Ditarffäfe,  Sopfctt). 

Um  iljn  ju  bereiten,  [teilt  man  biefe  faure  9D7itcf)  fo  lange  an  bie 
v ©eite  bed  geuerd,  bid  fie  gerinnt,  ofyne  baß  ber  $äfe  ju  ffart  mirb  unb 
gießt  fie  auf  ein  Sud),  bamit  bie  glüfftgfeit  ablaufen  fann.  hierauf  rüljrt 
man  ben  $äfe  mit  etmad  fixßer  ©atme  fein,  tljut  3u&r  unb  3immet 
fyinju  unb  giebt  faure  ©atme,  bie  man  mit  3uder  unb  3immet  füß  ge= 
mad)t,  bajif. 

1219.  Ißiroggicd  (polnifdje  täfcflcdcl). 

9Jian  rüprt  'U  ißfunb  Söutter  mit  3—4  ganzen  diern  $tt  ©a^ne  unb 
fügt  ein  toenig  ©alj,  3uder,  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer  diti'one  unb  einen 
Seiler  ooü  red)t  trodnen  meiffen  fäfe  baju.  Sann  fnetet  man  bie  SDiaffe 
mit  9Jiel)t  ju  einem  feften  Seig,  rollt  ipn  bünn  aud,  fd)neibet  ifm  in 
fd>räge,  etma  l‘A  3oü  breite  Sierede,  tljut  biefe  in  gefaljened  fodjenbed 
Saffer  unb  läßt  fie  barin  gar  fodjen.  £at  man  fie  rein  ab  tropfen  laffen, 
fo  giebt  man  braune  Butter  ober  red)t  fette  faure  ©atme  baju. 

1250.  Ulrntc  Ülitter. 

9J?an  mad)t  fie  tion  abgefd)ältem  ättilcfybrob  ober  oon  ungeröftetem 
3toiebad,  m,eld)e  man  in  fingerbide  ©djeiben  fd^ueibet  unb  oöal,  oieredig 
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ober  runb  jujiufct.  hierauf  gießt  man  2Rild>,  bie  man  mit  einem  ganzen 
gi,  ettoad  ©atj  unb  Buder  burdjgequirlt  h<*t,  nad)  nnb  nach  über  bie 
armen  bitter,  fo  baß  biefe  bid  jur  2Ritte  auftoeidjen,  panirt  [ie  in  @i 
unb  geriebener  ©entmel,  bratet  [ie  in  geflärter  Butter  gelbbraun,  beftreut 
jie  mit  Buder  unb  giebt  eine  SCRilch*  ober  $rn$t*©auce  bajn.  ©inb  bie 
armen  [Ritter  jur  ®emüfe*@arnitur  beftimmt,  [o  mad)t  man  [ie  nur  ettoa 
einen  Segler  groß,  be[t reut  [ie,  nadjbent  man  [ie  gebaden,  bid  mit  Buder 
unb  gtacirt  [ie  mit  ber  glül)enben  ©djaufel,  ober  hält  [ie  mit  einer  ©abel 
über  eine  ©piritudflamme,  bid  ber  Bilder  gefdjmoljen  i[t. 


Sielieti^ctjxiter  Elßftßnitt. 

Hon  iren  halten  füfjen  5pn|>n. 

®ie  falten  füßen  ©peifen  jerfaüen  in  foldje,  bie  oljne  ©taub  berei= 
tet  toerben,  toie  3.  33.  bie  glammerid,  3)unft=  gremed,  unb  in  [oldje, 
benen  man  burefy  einen  Bufat3  bon  ©allertftoffen  bie  nötige  ^e[tigfeit 
giebt,  toie  bie  gr§med  unb  ©eleed.  3n  biefem  Slbfdjnitt  [inb  bie  falten 
©peifen  ohne  ©tanb  enthalten,  bod)  i[t  ed  nött)ig,  ber  E3ereitungdart  ber= 
[eiben  einige  Einleitung  über  bie  jmedmäfjigfte  Elrt  ber  33erjierungen  Oor= 
audgeljen  ju  la[[en,  ioeldje  be[onberd  erfprberlid^  [inb,  toemt  man  bie 
©peifen,  toie  ed  bei  falten  33uffetd  ge[d)iel;t,  au[  bie  £afel  auf[ ej^en  toiU. 
33on  ben  oielfadjen  ESerjieruugen,  toeld)e  man  antoenbet,  [inb  ed  bie  brei 
nad)[olgenben  Elften,  bie  am  leid)te[ten  [ür  Oeben  audjufü^ren  [inb  unb 
ben  meiften  g[[eft  mad^en.  3ltn^d)ft  bilbet  eine  ber  reichten  Ißerjierungen 
bad  ESelegen  ber  füßen  ©peifen  mit  eingemachten  grüd^ten,  mit  benen 
man  beliebige  Figuren,  toie  ©terne,  9?ofetteu,  33lumen  u.  [.  io.  3ufam= 
'menftellt,  toobei  man  [ich  jebcd;  nid)t  ju  [ehr  in  bie  flehten  ÜDetaild  oer= 
lieren  bar[,  toeil  biefe  nicht  genug  in’d  Eluge  [allen,  ©ine  jmeite,  [ehr 
einfadje  Elrt,  toeldje  man  namentlid)  bei  allen  gremed  antoenben  fann, 
befteht  barin,  baß  man  etioad  ©d)lag=©al>ne,  bie  man  entmeber,  [0  toie 
[ie  ift,  toeiß,  ober  mit  ettoad  ©odjenille  roth  gefärbt  in  eine  ißapierbüte 
füllt  (fietje  ©eite  262)  unb  batnit  bie  ©peife  red)t  gefdtmadboll  befprifjt. 
2)ie  britte  unb  unftreitig  britlantefte  Elrt  bilbet  ber  gefponnene  ober  ge= 
goffene  Buder,  beffen  ^erftetlung  allerbingd  Stuf  mer  ff  amfeit  unb  einige 
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Hebung  erforbert.  Die  ^Bereitungsart  ift  folgenbe:  Sfftan  fd)(ägt  'A  Sßfb. 
bom  feinften  3uder  in  ©lüde,  fo  grog,  mie  man  fie  jum  Kaffee  giebt, 
tt)ut  ibn  in  einen  fleinen  fupfernen  3uder=teffel  ober  f afferolle,  gießt 
etma  '4  Quart  SBaffer  (glug=  ober  SRegenmaffer  ift  oorju^ieben)  barüber 
unb  lägt  ben  3ucfer  fid)  auftöfen.  ©obalb  er  gefcfymoßen  ift,  fod)t  man 
if)n  auf  rafdfem  geiter  ein,  mobei  matt  ben  an  ben  ©eiten  beS  feffets 
feftfi(jeuben  3uder  mit  einem  in  Söaffer  getaud)ten  Sßinfel  abfpült,  mo* 
burd)  man  oerpinbert,  bag  ber  3nder  fid>  färbt  ober  braun  mirb.  gängt 
er  an,  groge  loeige  SBlafeu  ju  ro  er  fett,  bie  mit  einem  hörbaren  ©eräufd) 
gerpta^ett,  fo  taucht  man  einen  Stöffel  in  falteS  SBaffer,  hält  ihn  einen 
Slugenblid  in  ben  fodjenben  3uder,  um  ihn  bann  rafd)  tnieber  in’S  SBaffer 
ju  taudfen.  9?itn  löft  man  ben  am  Söffet  bnftenben  3nder  ab;  brid)t  er 
groifdjen  ben  Ringern,  mie  ©laS  entjmei,  ober  Hebt  er,  loenu  man  ib>n 
jerbeigt,  nid)t  ntel;r  an  ben  3nbnen,  fo  l;at  ber  3u^er  ^en  richtigen 
©rab  erreicht*)  unb  man  nimmt  ihn  bann  oont  geuer  unb  hält  ben 
23oben  beS  feffelS  einen  Slugenblirf  in  falteS  SBaffer.  sJ?ad)bem  man  ben 
3ud'er  nod)  ein  SBeildien  hat  abfühlen  laffen,  nimmt  man  in  bie  linfe 
£>anb  einen  grogen  ^oljlöffel  unb  fjätt  il;n  magered)t  in  gleicher  £>öl)e 
mit  ber  SBruft,  taud)t  mit  ber  rechten  £anb  einen  filbernen  Löffel  ober 
eine  ©abel  in  ben  3uder  unb  fdjmenft  nun  ben  Söffet  in  gleid>er  tpöl)e 
mit  bem  fopfe  fo  rafd)  mie  möglid)  f)iti  unb  her,  fo  bag  ber  3U{fer  fid) 
gu  einem  büttiten  f^aben  fpinnt,  ber  fid)  über  ben  ^oljtöffelftiel  legt, 
©obalb  man  eine  Partie  auf  bem  £>oßlöffel  hat,  nimmt  man  fie  ab,  legt 
fie  auf  einen  reinen  Difd)  unb  fd)tteibet  bie  (Silben,  in  metd)e  fid)  immer 
einige  3udertropfen  finben,  ab.  Dies  Verfahren  fe£t  man  fort,  bis  aller 
3uder  gefpontten  ift,  auS  meld)em  mau  bann  fugein,  geberbüfcpe, 
SBlunten  u.  f.  m.  formt,  bie  mie  auS  gefponnenen  ©ilberfäben  gemacht 
erfd)einen.  Slud)  fann  man  mit  bein  3itcfer  formen  itberfpinnen,  bie 
man  ganj  leid)t  mit  Del  beftreid)t,  unb  ift  ber  3ucfer  auf  alle  STheite  ber 
gornt  etma  V»  ginger  bicf  aufgelegt,  fo  liebt  man  ihn  bel)utfam  ab.  Um 
ben  fo  gewonnenen  3uder  bis  jum  ©ebraud)  außubemal)ren,  legt 
man  ihn  auf  ein  ganj  trod'eneS  23led),  bebecft  il)n  mit  einer  paffem 
ben  gorm  ober  fafferotle  unb  ftetlt  ihn  an  einen  red)t  trodenen  Ort. 
Um  ben  3ucfer  ju  gießen,  mad)t  man  eine  fupferne  fuppelform  h>etß, 
befeftigt  mitten  in  ber  gor  nt  bermittelft  ©iegeüad  ober  ^parj  einen  langen 
pfropfen  (wenn  man  eben  feine  eigeitbS  jatm  ©iegen  beS  BuderS  be= 

*)  ©iefett  ®rab  bejeid)net  man  mit  bem  Sfußbrud:  ben  3‘ider  311m  23rudb 
focpen. 
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ftimmte  gorm  pat,  in  ivefd>er  eine  pöt^erne  ©anbpabe  befeftigt  ift)  nnb 
beftreicpt  bie  gönn  auf  ber  ättgeren  ©eite  biinn  mit  ©et  ober  geHärter 
«utter.  dann  jeidtnet  man  ficf>  mit  ber  9D7efferfpi£e  bie  auS3ufüprenbe 
Seid)nung  auf  bie  gönn,  focpt  ben  Surfer,  mie  oben  angegeben,  bis  jum 
«rufp,  nimmt  ipn  wem  geuer,  pätt  ben  «oben  beS  feffetS  einige  Stugen= 
btirfe  in  falteS  SBaffer  nnb  tagt  ipn  »erfüllen,  bis  er  in  einem  birfen 
runben  gaben  wont  Söffet  fällt.  sJiun  nimmt  man  bie  gönn  in  bie  linfe 
©anb,  inbem  man  fie  an  bem  innen  befeftigten  pfropfen  feftpätt,  ber  baju 
t>ient,  bie  gorm  nad)  alten  ©eiten  pin  breiten  3U  fönnen,  taitdrf  mit  ber 
redeten  ©anb  einen  fitbernen  Söffet  in  ben  Surfer  nnb  lägt  biefen  in 
einem  gleid)tuägigen  birfen  gaben  fid)  auf  bie  gorm  tegen,  inbem  man 
babei  ber  oorgejeidjneten  Seid)nung  folgt,  ©at  man  biefe  wottftänbig 
mit  bem  Surfer  auf  ber  gorm  bargefteüt,  fo  pätt  man  fie  einige  Gingen* 
btirfe  über  baS  geuer,  bis  fid)  ber  Surfer  etmaS  ermeidjt,  nnb  pebt 
nun  bie  fo  pergefteltte  kuppet  beputfam  non  ber  gorm  ab.  SBottte  man 
fie  gteid)  nad)  beut  (Siegelt  abpeben,  fo  mürbe  ber  Surfer,  ber  an  ^en 
erften  ©teilen  fcpon  erfattet  nnb  baburd)  fpröbe  gemorben  ift,  3erbred)en. 
Su  bemerfen  ift  nod),  bag  man  bie  Seid)nung  nic^t  31t  meittäufig  mad)en 
barf  nnb  bag  bie  Surferfäben  aüe  mit  einattber  oerbttnben  fein  müffen,' 
inbem  bie  Äuppet  nur  fo  bie  gehörige  geftigfeit  befotnmt.  Su  Heineren 
Regierungen  madrf  man  fid)  bie  Segnung  in  feiten  auf  ein  mit  ge= 
Härter  «utter  bünn  beftridjeneS  «ted),  giegt  fie  mit  bem  Surfer  auS  unb 
Hebt  bie  eittjetnen  dpeite  mit  bem  übrigen  mieber  ftüffig  gemachten  Surfer 
jufamitten.  2ßitt  man  bem  Surfer  eine  gotbgetbe  garbe  geben,  fo  lägt 
man  il)n,  menn  er  bis  ,311m  «rud)  gefocpt,  nod)  einige  Slugenbtirfe  auf 
bem  geuer,  bis  er  fid)  gan3  uitmerHid)  färbt,  ©ollte  mäprenb  beS  ©iegenS 
ber  Surfer -311  fatt  merben,  fo  ntad)t  matt  ipn  auf  gan3  getinbem  geuer, 
oljne  bag  er  ficf)  meiter  färbt,  mieber  ftüffig.  (Sine  ©auptfad)e  bleibt  aber 
baS  richtige  unb  auftuerffatne  Podien  beS  SurferS,  meit  bawon  baS  ©e= 
littgen  beS  ga^en  RerfaprenS  abt)ängt.  Um  fid)erer  3U  gefeit,  tput  man, 
menn  mau  ben  Surfer  3um  geuer  fe^t,  eine  ^ßrife  Cremor  tartari,  ober 
■menn  er  3um  «rud)  gefod)t  ift,  einen  tropfen  ©o(3=($ffig  ba^tt. 

gi’tr  bie  nad)ftet)enben  fatten  ©peifen  märe  nod)  31t  bemerfen,  bag 
man  31t  ben  gtamineris  bie  gönn  mit  faltem  Söaffer  ober  mit  Sftild) 
auSfd)menft,  epe  mau  bie  ÜÜfaffe  pineinfütlt.  diejenigen  ©peifen,  unter 
metd)e  ber  fteifgefd)lageue  (Simcigfdjnee  gemifd)t  merben  foü,  ntttg  man, 
nad)bettt  man  bie  Slfaffe  auf  bem  geuer  abgerüprt,  einige  2J?inuten  wer= 
Htpleti  taffen  unb  bann  erft  ben  ©d)ttee  barunter  gieren,  inbem  berfetbe, 
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ttentt  er  ju  Reiß  battttt  oerbitnben  totrb,  gerinnt  nnb  bie  ©peife  baburd) 
xmanfel;nti(f>  macRt. 

I.  JTammeris  uni)  Raffe  8]ictfcn  offne  8tani). 

1251*  flammen  mm  Seid. 

9San  bertnenbet  bajit : 7*  fßfunb  Seid,  7*  Ouart  9Sild),  12  £otR 
3ucfer,  eine  Ratbe  Stange  Sandle  itnb  ben  Sd)nee  boit  4 (Simeißen. 
SDen  gereinigten  Seid  quirlt  man  mit  einer  'ißrife  Salj  nnb  ber  Sandle 
red)t  fteif  and,  rüRrt,  menn  er  halb  gar  ift,  ben  3ud'er  baju  unb  nimmt 
bie  Sandle  1)  er  au  8.  Sad)bem  man  iRn  bann  einige  SZinuten  Rat  oer= 
füRlen  taffen,  jieRt  man  ben  feften  (üsitbeißfcRnee  barunter,  füllt  ben  Seid 
in  eine  mit  Sßaffer  ober  9Sild)  audgefdjmenfte  gönn,  läßt  iRn  red)t  falt 
merben  unb  ftürjt  iRn  auf  eine  Sd)üffel.  SZan  giebt  eine  falte  9Süd)= 
ober  ffrucRt  = Sauce  baju  unb  garuirt  ben  Seid  nad)  Selieben  mit  eitt= 
gemacRten  ffrüd)ten.  Statt  ber  Sandle  fann  man  einige  abgewogene  unb 
fein  geflogene  SSanbeln  ober  GEitronenfdjale  unter  ben  Seid  mifd)en. 

1252.  Flammeri  mm  ©ried. 

üDaju  geRören.-  6 SotR  ©ried,  V*  Ouart  SaRne  ober  SZild),  8 SotR 
ßitder  unb  ber  Sd)nee  bon  6 ßimeißen.  SZan  läßt  bie  SaRne  ober 
ÜDZilcR  mit  etroad  Salj  unb  bem  3lI(fer  aitffodjen,  inbent  man  SauiUe 
ober  ©itronenfd)ale  Rinjufitgt,  fcRiittet  unter  fortmäRrenbem  SiiRren  ben 
mit  Sßaffer  abgefcRioemmten  ©ried  ba(wu  unb  quirlt  iRn  jtt  einem  Srei 
aud,  ben  man  Reiß  mit  bem  ©imeißfdjnee  oermifd)t  unb  in  einer  $orm 
erfalten  läßt.  Seim  9lnrid)ten  ftür^t  man  ben  glammeri  auf  eine  ScRüffel 
unb  giebt  eine  falte  ©rbbeer-,  3oRannidbeer=,  $trfd)=,  ober  eine  SZild)* 
Sauce  baju.  SZan  fann  ben  ©ried  aud)  in  Obertaffen  füllen,  nad)  bem 
©rfalten  ftürjen  unb  jierlid)  mit  eingemad)ten  grüdjten  belegen. 

1253.  glantincri  mm  ©ried  mit  S'irftRen. 

SZan  bereitet  bie  SZaffe  mie  in  ber  hörigen  Summer  unb  füllt  fie 
mit  witm  Gfompot  gefod)ten  ^irfdten,  bie  man  etroad  audgepreßt  Rat, 
fcRuRtmeife  in  bie  gorm  unb  giebt  eine  $irfcR  = Sauce  nad)  Sr.  1029 
baju. 

1254,  fylant ittcri  mm  Seidgricd. 

®aju  finb  erforberlicR : 12  SotR  Seidgried,  IV*  Ouart  SZild)  ober 
SaRne,  6 SotR  geftoßene  SZanbeln,  morunter  einige  bittere,  unb  12  £otR 
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3uder.  2Ran  fod>t  bie  ©afjue  ober  mit  einer  Ijalben  ©tange 

Vanille  auf,  fdjüttet  bie  9D?anbeIn  hinein,  lägt  fie  eine  SSiertelftunbe  bar* 
in  berbedt  au^iefjen  unb  preßt  fie  burdj  ein  £udj  ober  feinet  ©ieb. 
®ie  fo  gewonnene  Sftanbelmtldj  läßt  man  mit  bem  3«der  nochmals  auf* 
Jochen,  tljnt  ben  mit  etwad  Sftildj  flar  gerührten  ffteidgried  ba^u  unb 
läßt  ilju  unter  fortwäfjvenbem  fRiifjren  ju  einem  23rei  andqueUeit,  ben 
man  Ijeiß  mit  bem  feften  ©djnee  bon  6 (Eiweißen  berbinbet  unb  in  einer 
mit  SRildj  ober  Sßaffer  audgefpülten  gorm  erfatten  läßt.  S3eim  2ln= 
rieten  ftürjt  mau  ben  glammeri  auf  eine  ©djüffel  unb  gicbt  eine  9)Jildj= 
©ance,  ber  man  einen  ©efdjniad  bon  bitteren  ÜUtaubelu  gegeben,  ba^u. 

1255.  ftlamntcri  bon  flleidgried  mit  grudjtfaft  (fllotlje  @ri©c), 

(Sine  achtet  9J?e^e  3ofjannidbeereu  unb  eben  fo  biel  Himbeeren,  bie 
man  bon  ben  ©tielen  gepfliidt  unb  beriefen,  fod>t  man  mit  V»  Quart 
äßaffer  and,  preßt  ben  ©aft  burdj  ein  £ud),  fodjt  ipn  mit  12^-16  Sotlj 
3uder  nodjmald  auf  unb  läßt  12  ?otlj  fReidgried  barin  unter  öfterem 
Unirüljren  ju  einem  nidjt  311  biden  53rei  fod)en.  Qaun  füllt  man  bie 
SCRaffe  in  eine  mit  Söaffer  audgefdjwenfte  gorni,  läßt  fie  erfalten  unb 
giebt,  nadjbem  man  fie  auf  eine  ©djüffel  gefturjt,  füge  ober  gefdjlagene 
©afjne  ald  ©auce  apart  baju. 

1256.  glommen  bon  Dlcidgricd  mit  Slirftfjfaft. 

2Ran  berwenbet  baju:  V»  9Jte^e  faure  ^irfdjen,  12  £otfy  SReidgried 
unb  */j  ißfuub  3uder.  Qie  eutfteinten  Äirfdjen  fodjt  man  mit  breioiertel 
Quart  SBaffer,  etwad  3'mmet  unb  ßitrouenfdjale  weidj  unb  ftreidjt  fie 
burdj  ein  ©ieb.  Qann  fod>t  man  ben  burdjgeftridjeuen  ©aft  mit  bem 
3uder  auf,  fdjüttet  ben  fReidgried  Ijineiu  unb  beenbet  ben  jammert  mie 
in  ber  hörigen  Kummer.  ®ie  ft'irfdjfente  muß  man  fein  ftoßen,  mit 
Söa|fer  audfodjen  unb  bied,  nadjbem  ed  burdj  ein  ©ieb  gegoffen,  jum 
SBeidjfodjen  ber  Äirfdjen  berwenben. 

1257.  glommen  bon  SBiuljtbeßcngriißc. 

5Dian  bertoenbet  baju : ‘/2  ‘iPfunb  ^öudjtoeijcngrü^e,  1 Quart  “äRildj, 
8 l'otfj  3 urfer  unb  ben  ©djnee  bon  4 (Siweißen.  sJJadjbem  man  bie 
©rüfje  mit  warmem  Söaffer  abgewafdjen,  fdjüttet  man  fie  in  bie  fodjenbe 
äRildj,  tfmt  (Sitronenfdjale,  ein  ©tüd  3iumiet,  ein  wenig  ©alj  unb  ben 
3uder  ba^u  unb  läßt  fie  unter  öfterem  Unirüljren  jn  einem  nidjt  311  biden 
S3rei  fodjen.  Qiefen  bermifdjt  mau  mit  bem  (Siroeißfdjnee,  ftürjt  üjn 
nadj  bem  (Srfalten  auf  eine  ©djüffel  unb  gicbt  eine  falte  SDfildj*  ober 
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eine  2Beinfd)aUm  = ©auce  baju.  Wan  famt  bie  @rii£e  aud)  mit  $rud)t- 

faft  tüte  in  9?r.  1255  fod)en  unb  bann  füge  ober  ©d)tagfalme  baut 
geben. 

1258.  glammcri  oon  £nrfe. 

9)fatt  brüllt  bie  £>irfc  mehrere  Wale  mit  fod)enbem  SBaffer  ab  unb 
beenbet  bett  fylammeri  mie  in  sJ?r.  1257. 

1259.  klammert  oon  ®ap. 

aifan  oermenbet  baju : 12  Soll)  meinen  Sago,  ‘4  $lafd)e  3Jotf)mein, 
'/»  3uc*c.r  unt>  ettt>a  '/»  Quart  grudjtfaft  (Sol)annidbeer=,  £im- 
beer-  ober  Kirfdifaft).  ®er  ©ago  mirb  mie  in  sJ?r.  13  borbereitet  unb 
bann  mit  bem  SKothmein,  bent  $rud)tfaft,  etmad  @itronenfd)ale  unb  bem 
Surfer  Ooüenbd  audgequoflen,  bod)  barf  er  rtid>t  ju  bicf  fein,  »eil  er  fonft 
nad)  bem  ©rfalten  £u  feft  mürbe.  Wau  füllt  bie  Waffe  in  eine  mit 
Sßaffer  audgefpülte^orm,  ftiirjt  fie  nad)  bem  (Srfalten  auf  eine  ©d)itffel 
unb  giebt  ent» eher  gefd)lagene  ©atme  ober  eine  falte  9?otl)mein-©auce 
nad)  sJir.  1025  baju. 

1260.  Flammeri  mm  Kartoffelmehl. 

^ierju  gehört:  1 Quart  ©atme  ober  Wild),  4 — 6 Sotl)  Kartoffel- 
mehl, 12  &ott)  Sltrfer/  '/*  ^ßfb.  ©ultan -Woftnen,  4 £otl)  mürflig  gefd)iüt- 
teuer  (Zitronat  unb  ber  fefte  ©d)nee  bon  4 ©meißen.  Wan  rührt  bad 
Kartoffelmehl  mit  etmad  falter  ©ahne  flar,  läßt  bie  übrige  ©ahne,  in 
meld)er  man  bie  SSaniöe  audgejogen,  auffothen,  gießt  bad  Kartoffelmehl 
unter  tüd)tigem  führen  baju  unb  fod)t  ed  $u  einem  glatten  ißrei,  unter 
»eichen  man,  »enn  er  etmad  berfithlt  ift,  ben  ©cf)nee  mifcf>t  unb  bie 
9iofmen  unb  ben  Gütronat  baju  thut.  ®ie  Waffe  läßt  man  bann  in 
einer  mit  Wild)  audgefpülten  §ornt  erfalten,  ftülpt  fie  auf  eine  ©d)üffel 
unb  giebt  eine  falte  Vanillen-,  Waradquin-,  ober  aud)  fine  Srbbeer-  ober 
£)imbeer  = ©auce  baxu.  5Die  9?ofinen  unb  ben  (Zitronat  fann  man  fort- 
laffen,  and)  fann  man  ftatt  ber  SBaniHe  einige  geftoßene  bittere  Wanbelit 
in  ber  ©al)ne  audjiefien  laffen. 

1261.  flammen  bon  Kartoffelmehl  mit  ©faitbclit. 

Güd  gehört  baju:  1 Quart  Wild)  ober  ©ahne,  5 — 6 £otl)  füße  unb 
4 ©tücf  bittere  geftoßene  Wanbein,  ’A  fßfb.  3llrfer,  6 2°ll)  Kartoffelmehl, 
etmad  Gütronenfdjale  ober  SSaniüe  unb  10  (Simeiße.  Wan  läßt  bie  Wild) 
mit  ben  Wanbein,  bem  3ucfer  unb  bcv  ©tronenfdfale  ober  Vanille  auf- 
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!cd)ett,  unb  ttjitt  unter  fortmcifyrenbem  9?ül>ren  bad  Kartoffelmehl,  toeld>e-S 
man  mit  etmad  Sßaffer  flar  gerührt  hat,  baju.  iftadjbein  bie  -Stoffe  ein 
paar  SDtot  aufgefodjt  unb  bid  geworben,  nimmt  man  fie  bom  fteuer, 
fdjtägt  con  ben  10  (giioeißen  einen  feften  ©cfynee,  ben  man  unter  bie 
injtoifchen  etmad  abgefühlte  gtammerUÜJtoffe  jietjt,  bie  man  in  eine  mit 
fDtitd)  audgefpülte  fyorm  «falten  läßt  unb  nadjbem  man  fie  geftürjt,  mit 
einer  ®aniden=,  9Jtoradquin=  (ju  benen  man  bie  ©eiben  ber  10  toeißen 
(gier  berroenben  fann)  ober  $rud)t  = Sauce  jur  Safe!  giebt. 

1262.  (Sine  ait&crc  2lrt  glantmcri  boit  Kartoffelmehl  mit  Staiibcln. 

Qaju  gehören:  1 Quart  fDüld)  ober  Sahne,  5 £otf)  Kartoffelmehl, 
y,  fßfb.  3uder,  6 £otf)  geflogene  füge  fDtonbeln,  morunter  einige  bittere, 

5 (gier  unb  IBanille  ober  (gitronenfd^ale.  91ton  rührt  bad  Kartoffelmehl 
mit  ber  SJiild)  Unb  ben  ganzen  (giern  flar,  tt>ut  ben  3«der,  bie  Sltoubetn  unb 
bie  IBanille  ober  (gitronenfd;ale  hinju,  rührt  bie  fDtoffe  auf  bem  Reiter, 
bid  fie  ein  paar  fDtol  aufgefodjt  hot,  thut  fie  in  bie  mit  äftild)  audge= 
fpülte  gornt,  ftürjt  fie,  nadjbem  fie  erfaltet,  unb  giebt  biefelben  Saucen 
mie  in  9?r.  1261  ba^u. 

1263.  Kalte  StobinSpcifc. 

fDton  bermenbet  baju:  1 ißfitub  meißen  fDtohn,  12  £oth  3u(^ev, 
4 Soth  geriebene  Semmel,  10  (gier,  \U  f|3funb  gereinigte  (gorinthen  unb 

6 — 8 bittere,  fein  geftoßene  fDtonbeln.  SBenn  man  ben  fÜiolfn  mit 
Söaffer  abgefd)memmt  unb  12  ©tunben  in  tattern  SBaffer  getoeid)t  hat, 
gießt  man  bad  falte  SBaffer  ab  unb  bafür  fodfenbed  hinju  unb  laßt  ben 
fOiohn  bamit  nod)  einige  ©tunben  ftehen.  9ton  läßt  man  ihn  auf  einem 
3)urchfd)lag  gut  abtropfen  unb  reibt  nidft  311  biel  auf  einmal  erft  troden 
unb  bann  mit  etnxtd  fDfilch  angefeuchtet,  fein.  3ft  ber  SUJohn  alle  ju 
einem  biden  äörei  gerieben,  fo  bermifcht  man  ihn  mit  10  (gigeiben,  bem 
3uder,  auf  meld^em  mau  bie  ©d)a(e  einer  (gitrone  abgerieben,  ber  ©ent* 
mel,  ben  fütonbeln,  (gorinthen  unb  bem  feftgefd)lagenen  ©chnee  bon 
8 (gitoeißen.  hierauf  läßt  man  bie  äftoffe  in  einer  mit  Sutter  audge= 
ftrid>enen  gorm  im  bain  - marie  etioa  1 Stunbe  im  mäßig  heißen  Qfen 
baden,  ftitrgt  fie  auf  eine  ©dfiiffel,  garnirt  fie  nad)  bem  (grfalten  mit 
fStofronen  unb  eingemadjten  £früd)ten  unb  giebt  eine  falte  SSanitten* 
ober  SOtoradquirt  = ©auce  baju. 
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1264.  SMjttpiclcu  (®lol)itftricßclit). 

SBenu  man  ben  94ol)n  toie  in  ber  hörigen  Kummer  fein  gerieben, 
riibrt  man  il;n  mit  Wild),  geftoßenem  3'mmet<  OrangenbIütl>en=  ober 
9?ofcntoaffer  51t  einem  33rei  an,  mad)t  itjn  mit  ^wder  fiif?,  fd)neibet  ab= 
gefd)älte  ©enuncl  ober  94ild)brob  in  grobe  SBitrfel  ober  langlid)  oieredige 
©tücfe,  feud>tet  biefe  mit  ätiild)  an,  baintt  fie  auftoeidjen  unb  rid)tet  fie 
mit  bent  94ol)ttbrei  fd)id)tioeife  an.  ©tatt  ber  ©emmel  fann  man  fleine 
©emtnelflöße  nad)  s4r.  53  abfedjen  unb  biefe,  toenn  fie  erfaltet  finb,  mit 
bem  94ol)it  anridjten.  ©oüte  berfetbe  burd)  längered  ©telfen  nadjquiflen, 
fo  berbünnt  mau  ibn  burd)  ettoad  SKitd). 

1265.  falte  ©peifc  non  ©djueeflößeit. 

94an  bertoenbet  baju:  1 Quart  94ilcf)  ober  ©afyne,  8 ©er,  12  Sotl) 
3ucfer  unb  eine  fyalbe  ©tange  Vanille.  Qad  Söeiße  ber  8 ©er  fdflägt 
man  ju  einem  fefteu  ©d)nee  (fiet>e  4r.  35),  bermifd)t  biefeu  mit  4 £otl) 
fein  geftoßenem  3U£feA  läßt  bie  20? ild>  in  einer  breiten  fafferolle  mit 
ber  3kuiUe  unb  einer  iprife  ©alj  auffodjen  unb  ftid)t  bon  ber  ©d)nee= 
maffe  fo  biel  flöße  mit  einem  (Sßlöffel  hinein,  ald  bequem  neben  einan= 
ber  barin  ‘tßlaf?  I)aben.  4un  beeft  man  ben  Qedet  ber  fafferolle  bar 
über,  läßt  bie  flöße  einige  Slitgenblicfe  nur  jicfyen,  nid)t  focfyen,  bid  fie 
feft  finb,  nimmt  fie  mit  einem  flad)ett  ©djaumlöffel  fyeraud  unb  legt  fie 
jum  ttbtropfen  auf  ein  ©ieb.  3ft  bie  ganje  ©cpneentaffe  in  biefer  2lrt 
ju  flößen  geformt,  fo  fod)t  man  bie  94ild),  nad)bem  man  bie  Vanille 
ßeraudgenommen,  mit  bem  übrigen  3U£lei’  ettoa  jur  fpälfte  ein,  jiefyt  fie 
mit  ben,  mit  ettoad  talter  94ild)  Elar  gequirlten  8 (Sigelben  ab  unb  gießt 
fie  burd).  4ad)  bem  ©falten  richtet  mau  bie  ©d)tteeflöße  bergförmig 
übereinanber  an,  begießt  fie  mit  ettoad  bon  ber  erfalteten  ©auce,  in 
toeld)e  man  nad)  ^Belieben  ein  toenig  gefd)lagerte  ©al)ne  mifdjen  fann, 
belegt  fie  mit  füßen  unb  bitteren  50tafronen  unb  giebt  bie  übrige  ©auce 
in  einer  ©auciere  apart  baju. 

1266.  falte  ©pcifc  bau  ©djitccflößcn  auf  eine  nit&cre  2lrt. 

«Dian  bertoenbet  baju.-  14  (gier,  fA  Quart  ©al)tte,  1 Quart  94ild), 
'A  ißfunb  üDianbeln,  toorunter  einige  bittere,  16  Sotf)  3uc^er/  3 
9)Je^l  unb  eine  ßalbe  ©tange  Vanille.  94 an  bereitet  bon  10  ©toeißen 
mit  6 Sotb)  3uder  eine  ©d)tteemaffe  toie  in  ber  hörigen  stummer,  ftretdft 
babon  auf'  ein  runbed  23led)  oljne  4anb,  >oeld)ed  man  mit  2Kild)  ange* 
feud)tet  l)at,  einen  runben,  1 3ott  biefen  «oben,  läßt  biefen  be^utfam  tn 
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bie  focfyenbe  Wild)  gleiten,  nimmt  ipn,  nad)bem  er  gar  gezogen,  ofjne  il)rt 
31t  jerbrecfyen,  mit  einem  flauen  ©d)aunilöffel  fyeraud  unb  läßt  il;rt  auf 
einem  ©ieb  abtropfen.  §at  man  auf  biefe  2Beife  bie  ganje  ©djneemaffe 
31t  ©oben  geformt,  fo  rüljrt  man  bie  14  ©gelben  mit  ben  geftoßenen 
SUtanbeln,  bent  SDtel)l,  bem  übrigen  ^tiefer  unb  ber  ©afyne,  in  melier 
man  bie  33aniüe  audgesogen  l)at,  Kar  unb  auf  bem  Reiter  3U  einer  glatten 
(üreme  ab,  bie  man  fyeiß  mit  bem  fteifen  ©d)nee  üon  4 CSitoeißen  oer= 
mifcfyt.  Stad)  bem  ©falten  legt  man  einen  ©d)neeboben  auf  eine  ©d)iiffel, 
füöt  eine  ©d)id)t  ©eme  barüber,  legt  auf  biefe  einen  jmeiten  ©d)nee= 
boben,  ben  man  mit  ipimbeer  = SJtarmelabe  beftreid)t,  unb  fo  fort,  bod) 
muß  bie  oberfte  ©d)icf)t  ein  ©djneeboben  bilben,  ben  man  3ierlid)  mit 
eingemadden  grüd)ten  belegt  unb  bann  bie  ©peife  fogleid)  3m-  ©afel 
giebt,  meil  fie  bei  längerem  ©tefjen  leidit  audeinanber  treibt. 

1267.  Äaltc  Sicid=<Spcifc  mit  Slcpfclit. 

SDtan  bereitet  eine  Sfeid  = SStelflfpeife  nad)  Str.  1070,  3U  Weld)er  man 
aber  etwad  weniger  33utter  nimmt,  ftürjt  fie  auf  eine  ©d)üffel  unb  läßt 
fte  erfalten.  ©ann  fd)ält  man  23ordborfer  Slepfel  nnb  ftidit  batwn  mit 
einem  Keinen  Kartoffel = iöo^rer  Äugeln  bon  ber  ©röße  einer  SJtudfatnuß 
au§  unb  wirft  fie  fogleid),  bamit  fie  weiß  bleiben,  in  Sßaffer,  in  Weld)ed 
man  ben  ©aft  einer  ©treue  gepreßt.  tpat  man  etwa  50  fold)er  Äugeln 
fertig,  fo  läßt  man  fie  mit  etwad  Sßaffer,  ßuder  unb  ©tronenfd)ale  auf 
langfamem  geuer  nur  3iet>en,  bid  fie  meid),  aber  nod)  gan3  finb,  unb  in 
bem  ©aft  erfalten.  Stun  mad)t  man  auf  Oer  oberen  ©eite  etwa  einen 
ginger  breit  üom  Staube  entfernt  einen  runben  ©nfdinitt  in  bie  erfaltete 
Steid=©Jtef)lfpeife,  l)6l)lt  fie  innen  and,  bod)  fo,  baß  fie  überall  wenigftend 
etnen  ginger  bid  bleibt,  oermifd)t  ben  l)eraudgenommenen  Steid  mit  einer 
falten  2öeinfd)aum  = ©auce  unb  gut  abgetropften  eiitgemad)ten  Äirfdjen 
unb  füllt  ifin  wieber  in  bie  SJtelüfpeife,  wcld)c  man  überall  bicf  mit 
2lprifofen  = 9Jtarmelabe  ober  mit  ^imbeer  = ©elee  beftreid)t.  Slldbann 
gießt  man  bie  Slcpfelfugeln  auf  einen  ®urd)fd)lag,  färbt  bie  dpälfte  ba* 
non  mit  etmad  GüodfeniHe  rott)  (fiel)e  Str.  39),  inbent  man  fie  auf  einem 
®ogen  Rapier  l)in  nnb  l)er  rollt,  unb  legt  nun  abwed)felnb  eine  rotl)e  unb 
eine  Weiße  Äuget  ringd  nnt  ben  oberen  Staub  unb  um  ben  guß  ber 
SJtetdfpeife  bidjt  neben  einanber.  Stod)  l)übfd)er  fiel)t  biefelbe  aud,  wenn 
man  Slbgang  oou  ©utterteig,  nad)bem  er  nod)  ein  paar  SDtal  gefd)lagen, 
bünn  audrollt,  mit  gwei  runben  Sludftedjern  311  Stingen  unb  ©reieden 
audftid)t  unb  biefe,  mit  feinem  ^uder  beftäubt,  im  Ofen  bei  gau3  getinber 
^)i|e  nur  weiß  trodnet.  ©ann  briidt  man  bie  Stinge  ringd  um  bie 
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Fig.  87. 


SRehlfpeifc  (ftefye  bie  $igur)  auf  beut  §imbeer=@el4e  feft  unb  giebt  biefe 
mit  einer  falten  2Beinfd)aum  = ©auce  jut  £afel.  ÜDiefe  SD^etjffpeife  hat 
fomohl  ein  jierlidheg  21ugfehen,  mie  einen  auggejeidjneten  @efd>macf. 


1268.  Dring  k la  Malte  (fpr.  a fa  9Ralt). 

3Ran  »ermenbet  baju : 1 'ißfunb  9^eiö,  */*  fßfmtb  gucfer,  eine  t^albe 
f^tafc^e  2Beißmein  nnb  3 — 4 (Zitronen.  3)en  gereinigten  9^eiö  fef3t  man 
mit  fattem  SBaffer  juin  $euer,  gießt  bieg,  fcbalb  eg  fod)t,  mieber  ab  unb 
mieberfjolt  bieg  Verfahren,  big  bag  Sßaffer  f(ar  bleibt  unb  bcr  fReig  bei= 
nahe  gar  ifr.  ®ann  läßt  man  il;n  auf  einem  35urd)fd)lag  rein  abtropfen, 
fod)t  mährenb  ber  $dt  ben  3u^er  mit  2Baffer  unb  bent  ©aft  ber 
tronen  giemlid)  furj  ein,  fchüttet  ben  fReig  hinein  unb  läßt  ifyn  nodf  10 
big  15  -äRinutcn  ganj  langfam  fiepen,  inbem  man,  roenn  er  ju  fteif 
märe,  etmag  ÜBein  ba^u  tf>ut.  hierauf  fd^iittet  man  ihn  in  einen  sJ?apf, 
oerbünnt  ihn  nad)  bent  (Srfalten  mit  bem  übrigen  SBeißmein  unb  fügt, 
menn  eg  nötpig  ift,  nod)  ©irronenfaft  ^inju.  ®er  9?eig  muß  faftig,  aber 
bod)  fo  feft  fein,  baß  man  ifyn  beliebig  anridften  fann,  ohne  baß  er  aug- 
einanber  fließt.  ÜRun  ridjtet  man  il;n  auf  einer  ©djüffel  an,  ftreid)t  if>n 
mit  bem  SReffer  glatt  unb  belegt  ifyn  reich  mit  eingemachten  gamdjten. 

1269.  9ietg  ä la  Malte  (fpr.  a la  9Ra(t)  mit  Slpfelftitcit. 

9Ran  oermenbet  baju : 1 fßfunb  fReig,  1 $funb  ^ucfer,  3 ©tonen, 
6 sÄpfclftnen  unb  eine  halbe  f^lafd^e  fRheinmein.  9Ran  reibt  bie  ©d)ale 
einer  Slpfelfine  auf  bem  guder  ab,  frafct  bie  gelb  gemorbenen  ©teilen 
mit  bem  9Reffer  ab  unb  oermahrt  biefen  Slpfelftnenjucfer  big  gum©ebrauch. 
ÜDann  fod>t  man  ben  jurücfbleibenben  harten  3uder  9an3  l*tr3  n1*t  Gaffer 
ein,  fd)üttet  ben  fReig,  meldten  man  mie  in  ber  vorigen  fRummer  beham 
beit,  hinein,  brücft  ben  ©aft  ber  Gtitronen  baju  unb  läßt  ben  fReig  bar= 
in,  inbem  man  ab  unb  ^u  etmag  Sfiein  baju  gießt,  10  ÜRinuten  langfam 
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jie^en.  hierauf  mifd)t  man  ben  2lpfelftnenjuder  hinein,  läßt  ben  fReid 
crfalten  unb  öerbünnt  ifiu  mit  bem  übrigen  2Bein  unb  toenn  eö  nötl)ig 
ift,  mit  ettoa«  ©tronenfaft.  ®ann  richtet  man  ibn  auf  einer  runben 
©djfiffel  in  brei  Abteilungen,  bon  benen  bie  eine  immer  Heiner  ift,  at« 
bie  anbere  (fiel;e  bie  ftigur)  über  einanber  an  unb  belegt  ben  9?anb  jeber 


ft'g.  88. 


Ableitung  mit  ben  Slpfelfinen,  mekbe  man  mie  jnm  Güompot  in  Viertel 
gefcfjnitten  unb  mit  geflogenem  3llder  Befhccut  hat.  Steiften  je  jmei 
Apfelfinenftüde  legt  man  eine  eingemachte  $irfd)e,  oben  auf  aber  eine 
halbe,  auSgehöhlte  Apfelfinenfdjale,  bie  man  mit  oerfd)iebenen  eingemachten 
grüd)ten  gefüllt  hat. 

1270.  $altc  Atafroucnfpeifc  mit  Aepfcln. 

SDtan  bertoenbet  baju:  12  23or§borfer  Aepfel,  12  £otf)  3uder, 
8 ©er,  6 Soll;  2ftel)t,  7*.  Duart  ©ahne,  2 2otf)  23utter  unb  6 £otI) 
bittere  9)tafronen.  9Ran  fd)ält  bie  Aepfel,  ftid)t  bie  $erngel)äufe  mit 
einem  Aepfel  = Au$fted)er  aus  unb  fod)t  fie  mit  etmaS  üffiaffer,  ©tronen= 
fchale  nnb  4 Soll)  3uder  meid),  bod)  fo,  baff  fie  ganj  bleiben.  2)ann 
rührt  man  ba3  fOtehl  mit  bett  8 gelben  ©ern,  bem  übrigen  $uder,  auf 
bem  man  bie  ©d)ate  einer  Zitrone  abgerieben,  ben  jer brodelten  9J?afro= 
nen  unb  ber  ©al)ue  Har  unb  auf  bem  geuer  3u  einem  S3rei  ab,  ben 
man  heiß  mit  ber  Sutter  unb,  menn  er  erfaltet,  mit  ben  jum  fteifen 
©d)nee  gefd)lagenen  8 ©toeißen  öerbinbet.  AltSbann  füllt  man  bie  Hälfte 
btr  ÜJttaffe  in  einen  ettuaS  h°hen,  nad)  1064  auf  eine  ©d)üffel  ge- 
fegten Seigranb  unb  badt  fie  im  nid)t  31t  heißen  Dfen  gar.  sJtun  füllt 
man  ben  Sftanb  mit  ber  übrigen  Sftaffe  breioiertel  ooü,  fefct  bie  Aepfel, 
melche  man  mit  Aprifofen = Stftarmelabe  gefüllt  hat,  bid)t  an  einanber 
hinein,  bod)  fo,  baß  fie  etma  ein  drittel  über  bie  SJtaffe  tjinauöragen, 
beftreut  fie  mit  .ßuder  unb  badt  bie  ©peife  ootlenbö  gar.  97ad)bem  fie 
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erfaltet  ift,  öer^iert  man  fie  mit  eingemachten  ^rüd^ten  unb  giebt  eine 
SBeinfchaum  --  ©auce  baju. 

1271.  Kalte  !BMroiicn=Ecemc=@.petfc. 

SD7an  bermenbet  bajn:  % ^funb  3uder,  16  ©er,  4 Botl»  2J?ehl, 
3 Zitronen,  % Quart  SBeißtoeiu  unb  fßfunb  Patronen.  ®ie  ©d;ale 
non  2 ©treuen  reibt  man  auf  bem  3uder  ab,  ftößt  it>n  fein,  öermifc^t 
ihn  mit  16  ©gelben,  bem  ©aft  ber  ©troneu,  bem  Sftehl  unb  SBein  unb 
rührt  bauen  auf  bem  Steuer  eine  glatte  Ereme  ab,  bie  man  heiß  mit 
bem  fteifgefd)lagenen  ©d?nee  bon  12  (Siern  uermifd)t.  hierauf  befprengt 
man  bie  Patronen  mit  etmaS  9J?ara3quin  ober  9?um,  bamit  fie  auf= 
U)eid)en,  legt  fie  bid)t  neben  einanber  auf  ben  ©oben  einer  tiefen  ©puffet, 
ben  man  bief  mit  £imbeer==9JfarmeIabe  beftrichen  hat,  unb  gießt  bie  heiße 
©4me  barüber.  3 ft  biefe  erfaltet,  fo  belegt  man  bie  ©peife  mit  eiuge= 
madjten  $rüd)ten. 


II.  (Cremes  (fpr.  Erahnt)  offne  Stnnö. 

1272.  ©ctobhitlidjc  9)?ilrt)=©reiuc. 

9J?au  oerftenbet  baju:  1 Quart  BJiild),  4 (gier,  6 Botlf  3uder, 
4 Botf)  Kartoffelmehl  uHb  Vs  £affe  fRofentoaffer,  ober  ftatt  beffen 
ein  ©tüd  Binunet,  ober  5 — 6 geftoßene  bittere  BKanbeln.  äftan  rührt 
baS  Kartoffelmehl  mit  ber  äftilch,  ben  Eiern,  bem  3nder  unb  fRofeu= 
toaffer  ober  bem  Bunniet  auf  bem  geuer,  big  bie  ältaffe  ein  paar  9ttal 
auffodjt  unb  gießt  fie  in  eine  tiefe  ©d)üffel  ober  ©d)ale.  Btachbem  bie 
Eröme  erfaltet,  belegt  man  fie  mit  Böffel  = 33iScuit  ober  aud)  nur  einfach 
mit  geröftetem  3*mebad. 

1273.  SDtild^Ereme  Don  2lrac  ober  sJittnt. 

2D7an  uermenbet  baju:  1 Quart  BJiild),  1 Eßlöffel  Kartoffel  ober 
SBaijenntehl,  V*  fßfunb  3uder,  e‘n  ©ind  frifc^e  Suttet  toie  ein  £auben= 
Ei  groß,  Eitronenfdjale,  '/s  £affe  Slrac  ober  9?um  unb  8 — 10  Ei= 
gelbe.  97ad)bem  man  fämmtliche  Sngrebien^ien  mit  Slugnahme  beg  2lracg 
jufammengerührt,  erl>i^t  man  eg  auf  bem  Reiter  big  jum  Kod)en,  rührt 
bie  Bliaffe  etmag  falt,  tl;ut  ben  2lrac  baju  unb  beenbet  bie  Ereme  mie 
in  37r.  1272. 


SretneS  ofyne  @tanb. 
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1274.  Saniücn-Gremc  (fpr.  SBaniljen^rahm). 

gjian  »eroenbet  baju:  V*  Quart  ©al;ue,  4 Sott»  9)M)t,  V«  Eßfunb 
ßucfev,  8 (Ster  unb  eine  halbe  ©tauge  Sauille.  9Jian  rul)rt  bad  ©etbe 
uon  8 ©iern  mit  beut  2Wefyt,  bem  ßucfer  unb  ber  ©ahne,  in  melier 
man  bie  ffianiHe  h«t  andren  taffen,  flar  unb  auf  bem  fteuer  ju  einer- 
glatten  GEretne  ab,  bie  man,  luenn  fie  einmal  aufftößt,  böm  geuer  nimmt 
unb  auf  ber  f>ei§en  ©teile  flehen  läßt.  Snjmifcfyen  fdjlägt  man  bad  SBeiße 
ber  8 (Sier  ju  einem  feften  ©d)nee,  jiefjt  il>n  leicht  unter  bie  GEretne,  füllt 
biefe  auf  eine  ©Rüffel  unb  belegt  fie  nad)  bem  ©rfalte'n  mit  EUfafronen 
unb  eingemachten  grüßten.  Qiefe  unb  bie  nad)folgenben  GErgmed  lann 
man  aud)  jur  güüung  non  Sorten  unb  Heineren  fudjen  berfoenben. 

1275.  6ttfoiien=£teme. 

ED?an  bertoenbet  baju : A Quart  ©ahne,  3 Soll)  ED?el)l,  6 GEier  unb 
6 £otf)  Bucfer,  auf  bem  man  bie  ©d)ale  einer  GEitrone  abgerieben.  ED7an 
rüljrt  bie  6 GEigetben  mit  ben  übrigen  öngrebienjien  auf  bem  geuer  ^u 
einer  GEretne  ab,  berbinbet  biefe  fyeifj  mit  bem  ©d)nee  bon  8 GEitbeißen 
unb  bem  ©aft  einer  GEitrone,  rid>tet  fie  auf  einer  ©d)iiffel  an  unb  gar* 
nirt  fie  nad)  bem  GErfalten  mit  2öffel*33idcuit  unb  eingemachten  gri'td)ten. 

1276.  9Jiafroncn=(£remc. 

ED7an  bereitet  fte  aud  6 GEiern,  3 Sott)  EDfeljl,  6 Sott)  3uder,  4 Sott) 
jerbrocf eiten  bitteren  EDMronen  unb  '/*  Quart  ©ahne  nach  Eingabe  ber 
hörigen  Eftutnmet  unb  garnirt  fie  nad)  bem  GErfalten  mit  EUJafronen  unb 
eingemad)ten  grüd)ten. 

1277.  ®?arndiiiiiii*Srente. 

EDEan  bereitet  fie  mit  £>intbeglaffung  ber  SaniUe  mie  in  EJ£r.  1274 
unb  mifcht,  et)e  man  ben  ©d)nee  barunter  siel)t,  ein  ©lad  ED7aradquin 
ba^u. 

1278.  GEI)ocolaben=GErente. 

5D7an  bermenbet  baju : ‘A  Eßfunb  GEl)ocolabe,  6 Soth  3ucfer,  6 GEier, 
3 Soth  9JJel)l  unb  V*  Quart  ©al)ne.  2)ie  mit  ettoad  ©afme  aufgelöfte 
ßt)ocolabe  bermifd)t  man  mit  6 GEigetben,  bem  ED7eI)l,  3U(?Er  unb  ber 
übrigen  ©af)ne,  rührt  fie  auf  bem  geuer  ju  einer  GEretne  ab  unb  ber* 
mifcht  biefe  mit  bem  fteifgefd)lagenen  ©d)nee  ber  6 GEitbeißen.  EDEau  gar* 
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nirt  biefe  ©eme  nad)  bem  ©falten  mit  Söffelbiäcuit  unb  ©jocolabem 
pläfjdjen. 

1279,  Creme  au  caramel  (fpr.  Äräfynt  ol)  faramefyl). 

üüfait  oertoenbet  baju  10  Soll;  3u^ev<  3 2otfy  9Jfeljl,  6 ©er  unb 
V*  Duart  ©afyne.  Ser  Sotfy  geftoffenen  3u<fe*  lä^t  man  in  einer  3uder= 
Pfanne  ober  ^afferotle  unter  forttoäfyrenbem  97üfyren  jergefyen,  gießt,  fo= 
halb  er  anfängt  bräunlid)  gu  merben,  bie  fod^enbe  ©afyne  baju  unb  läßt 
ben  3uder  barin  fid)  auflöfen.  3ft  bie  ©afyne  ettoad  üerfüfylt,  fo  oer= 
mifd)t  man  fie  mit  ben  6 ©gelben,  bem  3Jfel)t  unb  bem  übrigen  3uder 
unb  bollenbet  bie  ©eme  mie  in  sJtr.  1274.  sJ7ad)bent  man  fie  auf  einer 
©d^üffel  angerid)tet,  beftreut  man  fie  bid  mit  3*tder  unb  glacirt  fie  mit 
ber  glüfyenben  ©djaufel. 

1280.  $?affcc=(£remc. 

3D7an  oertoenbet  baju  '/*  'iPfunb  SCRoffa  = Kaffee,  3 Sotp  ÜDfefyl, 
6 ©er,  8 2otf>  3U(^er  un^  */*  £du*rt  ©afme.  ®er  Kaffee  toirb  braun 
gebrannt,  in  bie  fodjenbe  ©afyne  gefd^üttet  unb  nacfybem  biefe  burd)= 
gegoffen,  bie  ©etne  baoon  mit  ben  übrigen  3lül)aten  toie  in  sJ?r.  1274 
bereitet. 

1281.  ßitroncm&remc  mit  95>ctn. 

9D7an  oertoenbet  baju  'A  glafd>e  Seißtoein,  8 ©er,  12  £otfy  3uder, 
auf  meinem  bie  ©d>ale  oou  2 ©treuen  abgerieben,  inb  3 £otf>  2)7ef)l. 
3J?an  rütjrt  bie  8 (Sigetben  mit  bem  geftoßenen  3uder,  bem  9)7ef?l  unb 
Sein  Har  unb  auf  bem  Reiter  ju  einer  ©eine  unb  oermifdjt  biefe  mit 
bem  ©aft  oon  2 ©tronen  unb  bem  ©d)nee  oou  6 ©toeißen. 

1282.  2lpfclfincit=Sremc. 

®ie  3)7 affe  ift  biefelbe  toie  in  ber  Oorigen  Kummer,  nur  reibt  man 
bie  ©djate  einer  Slpfelfine  auf  bem  3uder  ab  unb  nimmt  ben  ©aft  üon 
2—3  5Ipfelfinen  baju.  3tad)  bem  ©falten  belegt  man  bie  ©eme  mit 
gejuderten  21pfelfinenoierteln. 

1283.  l)?Huftb=®reme. 

®iefe  toirb  toie  bie  ©fronen  = ©eme  in  sJ7r.  1281  bereitet,  inbent 
man  ettoad  toettiger  Sein,  unb  ftatt  beffen  feinen  Irac  ober  9xum  baju 
oertoenbet. 
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529 


1284.  fntdjtsGretne. 

gjtan  oerioenbet  baju : % SO^e^e  grüßte,  Johannisbeeren,  Himbeeren, 
(Svbbeeven  ober  ffirföen,  6 ©er,  3 Soth  ÜRehl,  14  — 16  2oth  3 u cf  er  nnb 
% Jlafdje  Söeißloein.  2Jian  rührt  6 Gigelbe  mit  bem  SRehl,  bent  3ucfer 
nnb  bem  äßeißtoeiw  flar  nnb  auf  nicht  3U  f^arfem  Jener  ju  einer  Gräne 
ab,  oermifd)t  biefe  mit  ben  burd?  ein  feines  ©ieb  gediehenen  Jrild)ten, 
färbt  fie,  wenn  eS  nöthig,  mit  etioaS  GodjeniUe  rotl?  unb  jieht  juleljt  ben 
feften  ©chnee  ber  6 Gitoeißen  unter.  sJ7ad)  bem  Grfalten  garnirt  man 
bie  Greme  mit  8öffel4BiScuit. 

1285.  ^iutker-Greme. 

©loa  '/»  Quart  frifd)er  £>inibeerfaft,  ju  bem  man  nach  ^Belieben 
etioaS  JohanniSbeerfaft  mifdjt,  toirb  mit  10  Gigelben  unb  % fßfunb 
geftoßenem  ßuder  Har  gerührt  unb  auf  bem  Jener  mit  ber  ©dfneeruthe 
bis  jum  Wochen  gefdjlagen.  ®ann  jieht  man  ben  feften  ©chnee  ber  jeljn 
Gitoeißen  barunter  unb  füllt  bie  Greme  in  ©läfer  ober  in  eine  ©djale, 
in  melden  man  fie  erfatten  läßt. 

1286.  ®r&l)cer=(£rente. 

93ian  oerioenbet  baju  V*  9)ie£e  Grbbeeren,  V*  fßfunb  3uc^evr  1 Löffel 
Kartoffelmehl,  1 ©laS  SBein  unb  6 Giloeiße.  Qie  Grbbeeren  toerben  ge= 
toafd^eu  unb  burd)  ein  ©ieb  geftrichen,  ber  3uc^er  kit  bem  2ßein  furj 
eingcfod)t  unb  mit  bem  Grbbeernutß  oermifdjt.  sJfad)bem  bie  fDiaffe  noch5 
malS  fodjenb  heiß  gemacht,  oerbidt  man  fie  mit  bem  in  Höein  flar  ge= 
rührten  Kartoffelmehl  unb  jießt  ben  fteifgefdjlagenen  Gitoeißfdjnee  barunter. 
3m  ttebrigen  oerfährt  man  toie  in  sJir.  1285. 

1287.  Kirfd)=Gi'eiue. 

ÜD?an  oerioenbet  baju  V*  fDZefse  ©laS=  ober  faure  Kirfchen,  % $fb. 
3ucfer,  6 Giloeiße,  Gitronenfd^ale  unb  3^mmet-  SJiachbem  bie  Kirfdjen 
auSgefteint  finb,  fod;t  man  bie  jerftoßenen  ©teine  mit  bem  3onmet,  ber 
Gitronenfdjale  nnb  Vi  Quart  SBaffer  eine  h«lüe  ©tunbe  lang  unb  gießt 
eS  burch  ein  feines  ©ieb.  3n  ber  burehgelaufenen  Jlüffigfeit  läßt  man 
ben  3uder  jergeßen  unb  bie  Kirfchen  barin  loeid)  unb  furj  einfachen, 
loorauf  fie  burch  ein  ©ieb  geftrichen  toerben.  QiefeS  9Jtuß  läßt  man 
nodjmals  auffod>en,  üerbicft  eS  mit  einem  Gßlöffel  ood  in  ettoaS  SBein 
flargerithrtent  Kartoffelmehl  unb  mifd>t,  loenit  bie  fOZaffe  etioaS  erfüllet 
ift,  ben  feftgefdßagenen  ©chnee  ber  6 Giloeißen  barunter,  hierauf  füllt 
AurtlA  illuftrirteS  Äocfj&iidj.  34 
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man  bie  ©erne  in  eine  tiefe  (§lad=  ober  ißorjellanfd^ale  unb  garnirt  fie 
nad)  bent  ©falten  mit  9ftafronen,  ober  beftreut  fie  mit  jerbrödelten 
SRafronen. 

1288.  2lcfjfel'®r6nte. 

OJian  oermenbet  baju  5—6  große  gebratene  2tepfel,  10  Sotfy  3uder, 
beit  ©aft  unb  bie  ©d?ale  einer  ©trotte,  3 ©meiße  unb  ein  ißaar  föffet 
9?um.  9fad)bem  bie  Slepfel  gebraten  finb,  ftreidjt  man  fie  burefy  ein  ©ieb, 
oermifd^t  fie  mit  bem  geftoßenen  3uder,  auf  meinem  man  bie  ©c^ale 
ber  ©trotte  abgerieben,  mit  bem  ©tronenfaft,  bem  fRu tu  unb  ben  ©= 
meinen.  sJfttn  rül;rt  man  bie  SRaffe  ununterbrochen  l‘A  ©tunben  tang, 
bid  fie  meiß  unb  fd)aumig  geworben,  richtet  fie  auf  einer  ©cfyüffel  an  unb 
belegt  fie  mit  Söffel=23idcuit. 


III.  Dim(l=©etnes  (Cremes  au  bain-marie,  fpr.  Sräljm  olj  bänghs 

marte). 

9Ratt  füllt  biefe  ©etned  entmeber  in  Heine  eigettbS  ba^u  gemalte 
fßorjellamlXöpfe,  ober  in  Heine  ©tffenföpfe,  in  melden  man  fie  3nr  £afet 
giebt,  ober  in  Heine  fupferne  93ed)erformen,  ober  in  eine  große  glatte 
gorm,  bie  man  mit  23ittter  auSgeftridjen  hat,  unb  ftürjt  fie,  nad)bem 
man  fie  gar  gemad^t,  auf  eine  ©d)üffel.  3n  biefem  $aü  giebt  man  eine 
falte  ©af)tien=©auce  baritber  unb  nimmt  and;  ein  ißaar  (Sier  mehr,  ald 
in  ben  nad^ftefyenbett  SRecepten  angegeben,  bamit  bie  ©6nted  bie  jutn 
©türjett  erforberlid)e  geftigfeit  haben.  (Sine  £)auptfad)e  ift  ed,  baß  bie 
©etned  im  bain-marie  bitrd;auö  nicht  fodjen  bürfen,  moburch  fie  löchrig 
unb  ungenießbar  mürben. 

1289.  Smnfb&rentc  üott  23nuillc. 

2BiH  man  bie  ©eine  itt  ißorjeHantöpfen  ober  ÜTaffenföpfen  madjen, 
fo  mißt  man  8 Saffenföpfe  OoH  ©al>ne,  gießt  biefe  in  eine  Äafferolle, 
läßt  fie  mit  einer  halben  ©tange  23aniHe  auffodjen  unb  oerbedt  an  ber 
©eite  bed  f^euerd  gieren,  ©ann  nimmt  mau  bie  SSaniHe  ^eraug,  quirlt 
bie  ©ahne,  fobalb  fie  etmad  erfaltet  ift,  mit  6 ©gelben,  menn  bie  £affen= 
föpfe  Hein  finb;  fittb  fie  groß,  mit  10  ©gelben,  ober  mit  6 ©gelben  unb 
2 ganjen  ©ern  Har,  tfyut  8 £oth  geftoßenen  3lItfev  bajtt  unt>  8^6*  b'e 
äRaffe  bttrd;  ein  ©teb.  hierauf  füllt  man  fie  in  bie  £affenföpfe  (fie 
reicht  jn  10  £affenföpfen),  fe£t  biefe  in  eine  fafferolle  unb  füllt  burd) 
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einen  Strikter  fo  oiel  fodjenbed  äöaffer  hinein,  baß  bie  Saffeuföpfe  bid 
ju  breioiertel  ifjrer  fpöße  barin  fielen.  bebedt  man  bie  Gaffer  olle 

mit  ifyrent  ©edel,  ftcUt  fie  in  ben  Ofen  ober  auf  ganj  fd)load)ed  gen  er 
fo  baß  bad  SBaffer  fiebenb  Ifeiß  bleibt,  aber  burcfyaud  nidft  fod)en  barf/ 
sJ?ad)  etloa  10  Minuten  fielet  man  nadj.  SBenn  bie  OberfIäd)e  ber 
dreme  eine  jarte  geftigfeit  erhalten,  nimmt  man  bie  STaffenföpfe  fyeraud 
unb  giebt  fie  fatt  jur  £afel.  2öiH  man  bie  (grente  in  einer  gönn  be= 
reiten,  fo  mißt  man  in  biefer  bie  ©afjne,  gießt  fie  and  nnb  läßt 
mie  oben  eine  ©lange  Vanille  barin  audjie^en.  Qann  quirlt  man  auf 
ein  Quart  ©atme  8 ganje  (gier  unb  8 (gigelbe  bamit  flar,  tf?ut  *A  f)3fb. 
geftoßenen  3uder  ba^u  unb  gießt  bie  2Kaffe,  toenn  fie  gut  oermifd)t  ift, 
burefy  ein  ©ieb  unb  in  bie  mit  Sutter  audgeftridjene  gorm,  bie  man  int 
bain-marie  etwa  30—40  SJJimtten  ftefyen  läßt,  3ft  bie  (greme  feft  ge= 
toorben,  fo  nimmt  man  bie  gorm  aud  bem  SBaffer  unb  ftülpt  fie,  nacfy= 
bem  fie  etioad  oerfüfylt  ift,  auf  eine  ©djiiffel.  Seim  2lnrid)ten  übergießt 
man  fie  mit  einer  falten  SaniHen=©auce,  in  loeldje  man  ettoad  ©d)lag= 
©aßne  getfyan. 

1290.  $unft=£reme  bon  Kaffee. 

Stftait  bereitet  bie  fWaffe  toie  in  ber  hörigen  Kummer,  läßt  aber  ftatt 
ber  SaniHe  'A  'pfnnb  frifd)  gebrannten  9)?offa  = Kaffee  in  ber  focfyenben 
©afyne  andren  unb  bereitet  bann  mit  biefer  bie  tgröme  toie  in 
sJJr.  1289. 


1291.  S)mtft=Sremc  boit  (Jbocolaöe. 

3u  einer  gorm  oott  1 Quart  ift  erforberlid; : 1 Quart  ©aljne, 
V»  fßfunb  (gfyocolabe,  12  £otß  3uder  unb  12  (gier.  Sffan  löft  bie  (gl)oco= 
labe  mit  etioad  ©afyne  auf  bem  getter  auf,  quirlt  fie  mit  ber  übrigen 
©offne,  bem  3uc?e5  4 ganzen  unb  6 gelben  (giern  flar,  gießt  bie  9)?affe 
burdf  ein  ©ieb  unb  ooHenbet  fie  loie  in  9?r.  1289.  3U  10  Keinen 
Saffenföpfen  bereitet  man  etloa  bie  §älfte  Oon  obiger  2Jiaffe. 

1292.  Sunftsgremc  au  caramel  (fpr.  £räljm  of)  faramefyl). 

?Jfan  bereitet  biefelbe  Sftaffe  toie  in  9?r.  1289,  läßt  bann  4 £otl) 
geftoßenen  3uder  unter  forttoälirenbem  9iüf)ren  auf  bem  geiter  ,$erfd)mel= 
3en  unb  fid)  bräunlich  färben,  löft  ißn  mit  etioad  SBaffer  auf,  färbt  mit 
biefem  ©prup  bie  (greme  = ÜDfaffe  bräunlid)  unb  oollenbet  fie  Leiter  loie 
in  9?r.  1289. 
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90?ati  fann  biefe  ©ferne  ütetfältig  «eränbern,  inbern  man  ©itronen* 
ober  Slpfelfinenfdjale,  Qrangenblütbe,  geflogene  Sftanbeln  u.  f.  xo.  in  ber 
©abne  audjieben  läßt. 

IV.  ijefcfj fngene  Saljne. 

1293.  ©cfd)lagcuc  Salme  mit  ißauille. 

ÜDtan  «ertoenbet  baju:  1 Quart  biefe  fiiße  ©al)ne,  12  Sotl)  guder 
itnb  1 ©tauge  SßaniHe.  9Jian  läßt  bie  ©al)ite,  meldje  burd)aitd  nic^t 
fäuerlid)  fein  barf,  tängeve  $eit  im  (Sife  ober  in  falten:  SBaffer  fte^en 
unb  fdjlägt  fie  bann  mit  einem  ®ral)tbefen  ju  einem  feften  ©d)aunt. 
3njhnfd)en  t;at  man  bie  23aniÜe  getrodnet,  mit  bern  .ßuefer  jufammen 
geftoßeit  unb  burd)  ein  feitted  ©ieb  gefiebt,  unb  mifd)t  ben  fo  bereiteten 
3$aniHen=3uder  unter  bie  feftgefd)lagene  ©abne.  ©tatt  ber  23aniHe  fann 
man  bie  ©d)ale  einer  ©itrone  auf  bent  3*lcfer  abreiben,  biefen  fein  ftoßen 
unb  bann  unter  bie  ©al)ne  ntifd)en.  ÜDian  rid)tet  fie  b«cb  aufgetf)ürmt 
auf  einer  runben  ©d)iiffel  an  unb  untfränjt  fie  mit  SöffelAöidcuitd,  un- 
gefüllten  9fteringue=©d)alen  u.  f.  l«. 

1294.  ©cfdjlagenc  Salme  mit  ilAtmpcrnirfcl. 

9?ad)bem  man  bie  ©abne  feft  gefd)lagen,  «crmifd)t  man  fie  mit 
einem  ©lafe  üDtaradquin,  V*  sf3fuub  geriebenem  s^umpernicfel  unb  12  Sotb 
ßuder,  rid)tet  fie  bergförmig  auf  einer  runben  ©d)iiffel  an  unb  garnirt 
fie  mit  SöffelAöidcuit. 

1295.  ©cfdjlagciic  Salme  mit  ©rbbecrcit. 

(Sin  Quart  red)t  feft  gefd)lagene  ©abne  üermifebt  man  mit  12  Sotb 
^anillen=3ucfer,  «erlieft  unb  luäfdjt  V*  SD^e^e  red)t  große  ©arten=©rbbee= 
ren,  läßt  fie  rein  abtropfen,  beftäubt  fie  mit  3ucfcr  unb  mifebt  fie  unter 
bie  ©d)lagfal)ne.  ®ie  größten  ©rbbeeren  läßt  man  jurüdf  itnb  garnirt 
bannt,  forme  mit  Söffet?  33idcuit,  bie  ©apne.  93tan  fann  aud)  *A  Sftefce 
2Batb=©rbbeeren  burd)  ein  feitted  ©ieb  ftreidjen  unb  mit  16  Sott)  gutfer 
unb  ber  gefdjlagenen  ©abne  mifd)en,  bod)  muß  man  biefe,  ba  fie  burd) 
bad  ©rbbeernutß  fel)r  oerbünnt  loirb,  mit  bent  SöffetAßidcuit  in  einer- 
tiefen  ©d)ale  anrid)ten. 

1296.  ©cfdjlagcue  Salme  mit  Himbeeren. 

9J?an  bereitet  fie  mit  ‘A  90Ie|e  Himbeeren  ebenfo,  loie  mit  ben  ©rb= 
beeren  in  ber  «origen  Kummer. 


SSon  ben  falten  ©Reifen  mit  ©taub. 
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1297.  ©cfd)lfl(]cnc  faitrc  ©nljttc. 


©ie  wirb  ganj  tote  bie  füge  ©ahne  in  3?r.  1293  behanbelt,  barf 
aber  nicht  jn  alt  fein,  woburdj  fie  einen  bitteren  unangenehmen  ©efdjmacf 
befömmt.  997an  giebt  i£;r  einen  Saniüen-  ober  ©krönen--®  efchmacf  unb 
garnirt  fie  mit  £öffel=23idcuitd  ober  3immetröf)rd)en. 


(SI;e  mir  auf  bie  befonbere  33efdjreibung  ber  ©eleed  unb  ©rented, 
weldje  bie  beiben  Stbtheilungen  biefed  silbfd)ititted  bitben,  entgehen,  ift  ed 
nötfug,  einige  SBemerfungen,  bie  ©allertftoffe  betreffenb,  ooraud ju  fdßcfen. 
Den  beften,  wenngleich  ben  theuerften  ©atlertftoff  hübet  bie  £>aufenblafe, 
bie,  toeil  fie  bnr^aud  feinen  sJtebengefd)inacf  I^at  unb  ohne  geflärt  ju 
fein  berbraud)t  Werben  faitn,  alle  anbern  übertrifft,  iötan  jerpflüctt  fie 
mit  bem  älteffer  in  fleine  ©lüde,  fe(3t  fie  in  einer  flcinen  Äafferoüe  mit 
faltem  Söaffer  (etwa  7*  Duart  auf  3 Soth  -jpaufenblafe)  auf  unb  läßt 
fie  auffodjen,  wobei  man  fie  forgfältig  bor  bem  Iteberfod^en  bewahren 
muß,  inbetn  baburd)  ein  großer  Dftdl  bed  barin  enthaltenen  ©tanbed 
berloren  geht.  DZachbem  fie  l—l */*  ©tmtben  langfam  an  ber  ©eite  bed 
geuerd  gefüd)t  hat,  gießt  man  fie  burd)  ein  ©ieb  ober  eine  mit  heißem 
SBaffer  audgewafcßene  ©erbiette  unb  berWenbet  fie  nad)  ben  nad)ftehen= 
ben  93orfd)riften.  9?och  Wäret  wirb  bie  £>aufenblafe,  wenn  man  ben 
©aft  einer  ©itrone  unb  ein  ©tücfdjen  3ucfer  hinein  thut  unb  ben  ficß 
bilbenben  ©djaum  mit  einem  Söffe!  behutfam  abnimmt.  äftan  regnet 
auf  eine  gorm  ©elee  bon  1 Duart  je  nach  ber  3fahredjeit  3 — 4 Soth 
£>aufenblafe,  auf  eine  gorm  ©rßme  l'A — 2 Sotlj.  ©ute  Ipaufenblafe 
muß  Weiß  unb  flar  unb  ohne  jeben  multrigeu  ©erud)  fein. 

97äd)ft  ber  ^aufenblafe  liefern  frifdje  ©djweinefdjwarten  einen  guten 
©taub,  weldjen  man  folgenbermaßen  bereitet:  9JJan  befreit  2 Ißfunb 
©d)Weinefd)Warten,  Welaje  ganj  frifd)  fein  müffen,  bou  allem  $ett,  Wäfd)t 
fie,  fejit  fie  in  einer  $afferotle  mit  bielern  SBaffer  junt  geuer,  gießt  fie, 
fobalb  fie  einmal  aufgefod>t  haben,  auf  einen  Durdjfdjlag,  Wäfdjt  fie 


Dtm  bni  kalten  ispeifen  mit  JtStanlr. 


534 


33on  beit  falten  ©Reifen  mit  @tcmb. 


nochmals  rein  unb  fefct  fte  mit  fo  oielent  SBaffer,  baff  eS  reid)lid)  überftetjt 
junt  geuer.  ©obatb  fie  rein  auSgefdfämnt  finb,  tä-gt  man  fie  4—5  ©tun* 
ben  langfam  fod)en,  gießt  bie  S3vüf>e,  Weldje  etwa  jur  Hälfte  eingefod?t 
ift,  burd)  ein  feines  Sieb  unb  läßt  fie  erfalten.  ©ann  frafct  man  baS 
gett  mit  einem  23led)löffel  forgfant  ab,  fpiilt  bie  £)berfläd)e  ber  ©aderte 
mit  etwas  fodfenbent  Sßaffer  rafd)  ab,  woburd)  fie  non  allen  gctttljeilen 
befreit  ift,  unb  läßt  fie  au  ber  ©eite  beS  geuerS  nur  fdjmetjen,  nidjt 
^ei§  Werben.  ©ann  fdjlägt  man  in  einer  f afferotte  3 — 4 ganze  (gier 
ober  6 ©Weiffe  mit  bent  ©aft  Don  3 ©fronen  unb  einem  wenig  SBaffer 
ober  SBeiffWein  mit  bem  ©djneebefen  gut  burcfyeiitanber,  gießt  unter  fort* 
Wät)renbem  ©d)lagen  bie  gefdjmotjene  ©aßerte  ba^it,  fefet  ]bie  flaffe* 
rotte  auf’S  geuer  unb  fdjlägt  bie  Sttfaffe,  bis  fie  anfängt  ju  fodjen. 
©antt  fefjt  man  fie  an  bie  ©eite  beS  geuerS  unb  bebedt  bie  faffe* 
rotte  mit  ihrem  ©edel,  auf  Weld)en  man  einige  glüljenbe  Jfoljlen 
legt.  <©inb  nad)  Verlauf  einer  falben  ©tunbe  bie  (gier  oottftänbig 
geronnen,  fo  gießt  man  ben  ©taub  burd)  ein  ©ud),  weldjeö  man 
über  bie  giiße  eines  umgefeljrten  ©tufyteS  befeftigt  bat,  läßt  il)n  in  ein 
unter gefetjteS  irbeneS  ober  porzellanenes  ©efcftirr  laufen  unb  gießt  ben 
burcfygclaufenen  ©taub  Wieber  in  baffelbe  ©ud),  bis  er  ganz  ftar  burd)= 
läuft.  9Jfan  ntitß  zu  biefem  Verfahren  einen  warmen,  oon  attent  3lI3 
freien  £>rt  auSWäljlen,  bantit  ber  ©tanb  nidjt,  elfe  er  Oottftänbig  burd)-- 
gelaufen,  bid  wirb,  ©ottte  bieS  bennod)  gefdjehen,  fo  madjt  man  ben 
auf  bem  ©ud)  zuriidgebliebenen  ©taub  Wieber  Warnt  unb  gießt  iljn  nod)= 
malS  auf  baS  inzwifdjen  Ifeifj  attSgewafd)ene  ©ud).  -3ft  ber  ©tanb  burd)* 
gelaufen,  fo  fod)t  man  iljn  langfam  an  ber  ©eite  beS  geuerS  bis  auf 
etwa  1 Quart  ein,  wetd)eS  jur  Bereitung  oon  2 Quart  ©elöe  auS* 
reid)en  würbe.  $u  ^en  fernes  bat  man  nid)t  nötl)ig,  ben  ©tanb  ju 
Hären,  mau  fod)t  if>n,  nad)bem  er  entfettet,  fo  furj  wie  möglid)  ein, 
läßt  il)u  erfalten  unb  rechnet  baoott  etwa  2%  Sott)  auf  bie  gorm.  Um 
ben  ©tanb  längere  3eit  außubewabren,  gießt  man  iljn,  wenn  er  furz 
eingefod)t  ift,  auf  mehrere  ißlatfonbS  ober  flache  ©d)üffeln  einen  bjalben 
ginger  bid  aus,  fdjneibet  ihn,  wenn  er  erfaltet  ift,  in  Heine  ©tüde,  bie 
mau  oermittelft  einer  fttabel  auf  SBinbfabeit  zicl)t  uni?  an  ^*er 
nen  läßt,  ©en  fo  getrodueten  ©tanb  muff  man  längere  3e'l  m ü SOSaffer 
auf  ber  Reißen  ©teile  ftel)en  laffen,  bis  er  aufweid)t. 

©ie  ©elatiitc  (fpr.  ©djelatiljn),  welche  man  gleid)fattS  als  ©attert* 
ftoff  benutzt,  wirb  gewafd)en,  mit  etwas  faltent  2Baffer  zum  geuer  ge* 
fet3t  unb  unter  öfterem  Umführen  aitfgelöft.  Qbgleid)  fie  im  trodnen 
^uftanbe  f(ar  aitSfiefjt,  muff  man  fie  z»  ©eleeS,  nadjbem  fie  in  Sßaffer 
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aufgelöft  unb  ettoaS  oevbünnt  ift,  leie  ben  ©cploartenftanb  mit  (Stern 
itnb  ©itronenfaft  ftären.  SDtan  fann  6 £ctp  ©etatine  auf  bie  $orm 
rechnen,  ba  fte  beim  klären  biel  ©tanb  berliert.  3I. 11  ©ferne  bertoenbet 
man  fte  ungeKärt  itnb  regnet  2 '/=  — 3 Sotp  jit  einer  f^orm,  bodf  barf 
man  fie  mit  ©remeS,  bie  ben  ©apite  bereitet  toerben,  niept  peif?  ber= 
mifd)en,  inbettt  bie  ©äuren,  loetdje  bei  ber  gdbrifation  junt  Stären  ber 
©etatine  berloenbet  merben,  bie  ©abne  gerinnen  madjen. 

2tu8  frifd)en  fMbSfüßeit  getbinnt  man  einen  ©attertftoff,  ben  man 
jur  ^Bereitung  ben  ©eteeS  bertoenbet,  nur  bat  er  ben  9?ad)tpeit,  baft  er 
fid?  fd)toer  Hart  unb  nid)t  fefjr  binbet.  fDfan  fpattet  ju  einem  Quart 
©etee  4 — 5 ^albSfitfje,  nimmt  bie  Änodjen  perauS,  btand)irt  bie  $üfje, 
toäfdjt  fie  unb  fodjt  fte  mit  3 — 4 Quart  SÖaffer  4 — 5 ©titnben  ganz 
tangfam.  Qann  giefjt  man  bie  33rüf>e  burd)  ein  ©ieb,  fod)t  fie  bis  auf 
ein  patbeS  Quart  ein,  entfettet  fie,  loenn  fte  f'alt  unb  feft  geworben  unb 
ftärt  fie  mit  bent  ©aft  ben  2 ©itronen,  mit  2 ganzen  ©iern  ober  4 ©i= 
meinen,  loie  ben  ©djtoartenftanb. 

©inen  {e(3t  noch  febr  toenig  angetoenbeten  ©attertftoff  ziept  man  auS 
geraspeltem  £>irfd)pont  unb  berfäbrt  babei  fotgeubermajzen : 1 fpfunb  ge= 
raSpetteS  £)irfd)porn  foept  ntau  auf  tangfamem  geuer  mit  3 Quart 
ÜBaffer  5 ©tunben  taug,  fod)t  bie  burdjgegoffene  23ritpe  bis  auf  *A  Quart 
ein,  entfettet  fte,  tbentt  fie  erfattet  unb  ftärt  fie  mit  3 gangen  ©iern  ober 
5 ©itoeijjen,  beut  ©aft  bon  2 ©itronen  unb  ettoaS  SBcißlbeitt,  toie  ben 
©cptoarten=©tanb.  Qantt  fod)t  man  bie  ©alterte  bis  jur  Hälfte  ein  unb 
benu^t  fie,  um  1 Quart  ©etee  baboit  ju  bereiten. 

I.  TTon  Öen  Reffes  (fpr.  ©epetep). 

©ine  ^auptbebingung  junt  ©etingen  einer  ©etee  ift  bie  ridjtige  S3ei= 
mifd)ung  ber  ©altertftoffe,  ioetd)e  fid)  eben  nur  anitäpernb  feftftetten 
lä§t,  ba  ber  geiooitrtene  ©tanb  nidjt  immer  biefetbe  Sinbefraft  pat.  ©S 
ift  baper  unumgängtiep  notptoenbig,  baft  man,  epe  bie  ©eIee=5IRaffe  in 
bie  ffornt  gefüllt  loirb,  ein  toenig  babon  in  einer  Keinen  gorrn  auf  bent 
©ife  erftarren  läßt,  um  fid)  bon  ber  pinreidjenben  ^eftigfeit  berfetben 
?u  überzeugen.  2tud)  tput  man  loopt,  oor  ber  ‘ißrobe  nicht  atten  ©tanb 
^in  bie  SJtaffe  ju  gießen,  bamit  bie  ©etee,  toenn  berfelbe  ju  fepr  binbet, 
nidjt  ju  fe|t  loirb.  ®a  es  borfommt,  bafj  ber  SBein,  namentlid)  ber 
9?peintoein,  loenn  er  zu  fepr  gefd)loefett  ift,  bie  ©etee  trübe  ntad)t,  fo 
bermifdd  man  juerft  ben  3l|der  mit  bern  ©tanb  unb  bem  ©itrouenfaft, 
nimmt  etioaS  baboit  in  einen  ÜTaffeufopf  itnb  mifept  ein  loenig  2Bein 
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bantntev.  SBirb  bie  Sflaffe  trübe  unb  btau,  fo  fann  man  ben  SGSein 
nid)t  oermenben. 

Um  ben  ©trotten*  ober  5bpfelfinenfaft  ju  Hären,  ^erpfüicft  man 
S?öfcC)papier  in  fleine  ©tüddfen,  h>eid)t  biefe  in  faltem  SBaffer,  pre^t  fie 
and,  tl)ut  fie  in  einen  gebeutet  ober  einen  mit  £öfd)papier  audgelegten 
gläfernen  £rid)ter,  gießt  ben  audgepreßten  ©aft  bari'tber  unb  läßt  ißn 
burd)tropfen.  ®en  burdjgelaufenen  ©aft  gießt  man  fo  oft  wieber  über 
bad  Rapier,  bid  er  ganj  flar  ift. 

1298.  ©clüe  bou  Diljeittmein. 

dd  gehört  ju  einer  gönn  üon  einem  Ouart  *A  — 1 ^?funb  3uder, 
eine  $tafd)e  ffttfeimoein,  4 (Zitronen,  3%  £ott)  £>aufenblafe,  ober  bie  in 
ber  Sorbemerhtng  angegebene  Stenge  ©tanb  non  ©d)U)einefd)toarten, 
©etatine,  £>irfd)t)orn  ober  ^albdfiißen.  üDlait  fd)Iägt  ben  3utfer  in  Heine 
©tüde,  gießt  V*  Ouart  SBaffer  bariiber,  läßt  itjn,  fobalb  er  gefd)moljen 
ift,  auffod)en,  preßt  ben  ©aft  ber  (Zitronen  Ißnp  unb  !od)t  ben  3U£fer 
an  ber  ©eite  bed  geuerd  nod)  furje  3e^  inbern  man  it)n  fo  rein  toie 
möglid)  audfd)äuntt.  *)  9?ad)bem  er  beinahe  erfattet,  üermtfdjt  man  it)n 
in  einem  porzellanenen  ober  irbenen  ©efäß  mit  bem  nur  nod)  taitmar* 
men  ©tanb  unb  timt  bie  ganz  bünn  abgefd>älte  ©d)ate  einer  ditrone 
unb  mit  ber  nötigen  33orficf)t  ben  Sfttjeintoein  ^aJu-  s-^un  läßt  man  bie 
ÜJttaffe  üerbedt  eine  l^atbe  ©tunbe  ftepen,  gießt  fie  burd)  eine  I)eiß  aud= 
gemafdjene  ©eroiette  unb  füllt  fie,  nad)bem  man  fiel)  burd)  eine  $robe 
(fiel)e  oben)  non  ber  genügenben  geftigfeit  überzeugt  t)at,  in  bie  gorm 
unb  läßt  fie  im  CSife  ober  im  falten  2Baffer  erftarren.  SSeirn  2(nrid)ten 
f)ält  man  bie  gönn  einige  Slugenblide  in  toarmed  Söaffer,  irnfdft  fie  ab 
unb  ftürjt  bie  ®el£e  auf  eine  ©d)üffel. 

1299.  ©ctee  bon  ü)?abeira  mit  93anillc. 

SDian  nermenbet  baju : % — 1 $funb  3uc^er'  e”ie  ©tange  33aniKe, 
ben  ©aft  üott  4 ditronen,  eine  f>albe  f^tafdje  üDJabeira,  eine  l>atbe  §tafd)e 
fftpeinloein  unb  3‘/i  ?otI)  tpaufenbtafe.  sJiad)bem  ber  3ltl^er  aufgelöft  ift, 
fod)t  man  it>n  mit  ber  SBaniHe  auf  unb  läßt  ibn  oerbedt  V*  ©tunbe  an 
ber  ©eite  bed  f^euerd  jie^en.  ©obatb  er  erfattet  ift,  oermifd)t  man  il)n 
mit  bem  lautoarmen  ©tanb,  bem  geHärten  ©aft  ber  ditronen,  bem  9fta= 


*)  gtuf  eine  anbere  2lrt  übergießt  man  ben  in  ^tiide  gerfcplagenen  3«der 
mit  % Ouart  Sßaffer,  läßt  ifm  öoltfiänbig  febmetjen  unb  gießt  ibn  burd; 
ein  £ud). 
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beira  unb  SRljeintoein,  gief^t  bie  9J?affe  burd)  eine  ©erbiette  unb  läßt  fie 
nad)  gemalter  fßrobe  in  ber  $orm  auf  bcm  C£ife  erftarren. 

1300.  ©elee  üoit  ©bfunbapcr. 

9Jfan  oermenbet  bajn : % '’Pfunb  3uder,  eilie  Sfafdje  ©Ifampagner, 
ben  ©aft  bon  4 ©itronen,  3'A  Sott)  £>aufenblafe,  ober  bie  etttfpredienbe 
9}?enge  ©tanb  bon  ©elatine  n.  f.  io.  5D7an  mifdft  ben  »erfüllten  3ucfer 
mit  bem  lauwarmen  ©tanb,  bem  geftävten  ©itronenfaft  unb  bem  ©pam= 
pagner  unb  gießt  ed  burd)  eine  ©erbiette.  9?ad)betn  man  fid>  burd)  eine 
fßrobe  bon  ber  £>altbarfeit  ber  ©elee  überzeugt,  tl)ut  man  ben  bierten 
Speil  ber  SDtaffe  in  einen  ^orjellannapf,  fe£t  biefen  auf’d  ©id,  fd^Iägt 
bie  ©elee  mit  ber  ©dpeerutlje,  bid  [ie  toeiß  unb  fdjaumig  geioorben  ift 
unb  anfäugt  bid  ju  toerben,  füllt  bamit  bie  f^orm  etioa  bid  jum  bierten 
Sipeil,  gießt,  nad)bent  bie  gefd)lagene  ‘DJiaffe  beinahe  erftarrt  ift,  bie  übrige 
flare  ©elüe  barauf  unb  läßt  bad  ©anje  im  ©ife  bollftänbig  feft  ioerben. 
2öi£t  man  bad  Sftouffiren  bed  ©pampagnerd  nad)al)nien,  fo  mifd)t  man 
ben  3u&r  mit  bem  ©itronenfaft,  bcm  ©tanb  unb  bcm  bierten  3ü)eil  bed 
©pampagnerd,  rüfirt  biefe  5Dtifd)ung  auf  bem  ©ife,  bid  fie  anfängt,  bid 
ju  ioerben,  jielft  nun  nad)  unb  nad)  ben  übrigen  ©pampagiter  mit  bem 
Söffet  barunter,  füllt  bie  ©elee,  in  ioeld)er  bie  ©d)aumperleit  gebunben 
finb,  in  bie  $orm  unb  läßt  fie  im  ©ife  erftarren. 

1301.  ©elee  Don  Siqitcnr  (fpr.  Siför). 

9)?an  mad)t  tfie  eutioeber  mit  2Bein,  ober  ol;ne  biefen.  3m  erften 
§aU  ntifdft  man  in  bie  in  9?r.  1298  befd)riebene  ©elöe=9Jiaffe,  ju  ioel= 
d)er  man  nur  eine  patbe  glafdje  2ßein  berioenbet,  ftatt  bed  feplenben 
SBeined  ebenfo  biel  Siqueur,  im  jmeiten  nimmt  man  gar  feinen 
äßein  unb  ftatt  beffelben  ebenfo  biel  Söaffer  unb  eine  palbe  glafd)e  Siqueur. 
®ie  beliebteften  Siqueure  finb : 5D7aradquin,  $irfd)ioaffer,  Creme  de 
noyaux  (fpr.  Äräpnt  be  uojol)),  Parfait  amour  (fpr.  fßarfäljt  amupr),  Vanille 
unb  ©uracao.  SBenbet  man  bie  erften  3 ©orten  an,  fo  bleibt  bie  ©elee 
toeiß,  ioäprenb  man  fie  ju  ben  anberen  3 Wrten  mit  Slltfermed  ober 
©odjeniüe  rofa  färbt. 


1302.  ©clöc  üon  Slpfclfincn. 

©d  gehören  baju:  8 — 10  Wpfelfinen,  % -Pfunb  3uder,  2 ©itronen, 
brei  Viertel  3^f^e  9^I;einboein  unb  3‘/j  Sott)  fpaufenblafe.  3)en  3u^er 
jerfdjlägt  man  in  Heine  ©tüde,  tput  biefe  in  eine  Serrine  ober  9?apf, 
gießt  ben  2Bein  bariiber,  fügt  bie  feingefd)älte  ©d)ale  einer  Slpfelfine 
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baju  itnb  läßt  baö  ©attje  toerbetft  fteljen,  Bis  ber  guefer  gefdjntoljen  ift. 
3njtoifdjen  preßt  man  ben  ©aft  ber  Epfelfinen  unb  Zitronen  au«  itnb 
Härt  tt)n  jttfamnten,  tnie  in  ber  (Sinleitung  biefeS  9lbfdjnitte«  angegeben, 
©ann  mifdjt  man  ben  geHärten  ©aft  mit  bem  taumarmen  ©tanb  in 
ben  SBein  unb  gncfer,  färbt  bie  ©et4e  mit  Stttfermed  ober  (£od)eniIIe 
nur  rötfjlid),  gießt  fie  burd)  eine  ©erbiette  unb  läßt  fie  nad)  gemachter 
fßrobe  tu  ber  $ortn  erMten.  Um  bie  ©elde  31t  garniren,  faun  man  bie 
tyatben  Slpfelfinenfdjalen  attdfyöfylen,  inbent  man  bie  innere  ireiße  ©cfyale 
fo  rein  at§  ntöglid)  Ijeraugfra^t.  ©ann  fc^Iägt  man  etrnad  bon  ber 
21pfetfinett'©elee,  eße  mau  fie  gefärbt  bat,  auf  bem  (Sife  loeiß  itnb  fcßau= 
mig,  füUt  bie  Slpfelfinenfdjalen  bamit  unb  fcfyneibet  fie,  nad)bem  fie  im 
(Sife  erftarrt  finb,  in  Viertel,  mit  melden  man  bie  geführte  ©elee  um- 
fränjt.  (Sbenfo  fann  man  Sfpfelfinen  tbie  jum  ©ompot  in  Viertel  fdjnei= 
ben,  bon  ber  ©d)ale  unb  ben  fernen  befreien  unb  mit  guefer  mariniren. 
©ann  fiitlt  man  etmaö  2lpfetfinen=@e[ee  in  bie  gornt,  läßt  fie  feft  trer= 
ben,  legt  eine  £age  Slpfelfinenftitde  barauf,  übergießt  fie  mit  ®el<$e,  legt, 
trenn  biefe  feft  getborben,  mieber  Ülpfelfinenftiicfe  unb  fo  fort,  bid  bie 
$orm  boü  ift. 

1303.  ©eiet  uou  Epfclfiitcu  itt  Äöibdjcn. 

üDfan  nimmt  baju  ein  ©ufcenb  redjt  egate  Stpfeffinen  ofyne  $tecfe, 
fcfyneibet  barauö  Heine  Äßrbdfüt,  bie  man  mit  bem  ©tiel  eines  33ted)- 
löffelS  auSßöfylt,  inbent  man  bie  toeiße  innere  ©d)ate  fo  gut  ald  möglich 
fyerauöfraljt,  3adt  ben  ^enfet  unb  ben  fftanb  au§  unb  legt  bie  Sorbetten 
bid  3um  ©ebraud)  in  Falte«  SBaffer.  ©ann  mad)t  man  mit  bem  au3ge* 
preßten  unb  geHärten  ©aft  ber  Stpfetfinen  bie  in  ber  borigen  Kummer 
befcf>riebene  @el6e=90?affe,  trod'net  bie  ff örbcfyen  auf  einem  ©ucf>  ab,  »er= 
Hebt  bie  etrna  beim  Sludßößlen  entftanbenen  ©infdjnitte  mit  einem  trenig 
SButter  unb  ftettt  fie  fo  grabe  tbie  ntöglid)  in  Hein  geHopfte«  @i«.  ^ätn 
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rü^vt  man  bie  2lpfelfinen=®elde  auf  bem  (gife,  bid  fie  anfängt  jit  getiven, 
füllt  bie  färbten  bamit,  bie  übrige  ©etöe  aber  in  eine  glatte  gerat. 
Seim  Slnridjten  ftiirjt  man  bie  in  ber  gönn  erftarrte  ©elee  mitten  auf 
eine  raube  ©Rüffel,  [teilt  bie  rein  abgetoifepten  förbdjen  geraut  ititb 
garnirt  fie  mit  frifdfjen  Orangenblättern,  bie  man  abgetoafdjen  pat,  in 
ber  2trt,  toie  ed  bie  beigegebene  geidinung  barftedt. 

1304.  ©elcc  uott  ©rbbecreit. 

9J?an  uertoenbet  bajn : 1 fßfunb  ßuefer,  ‘/a  9J£epe  SBalb*  ober  ©ar* 
temQsrbbeeren,  3'A  Ootl?  tpaufenblafe  unb  eine  I;albe  glafdje  fftpeinmein 
ober  GEpampagner.  97ad)bem  man  ben  gitcfer  mit  'A  Ouart  SÖaffer  auf* 
gefodjt,  fd)üttet  man  bie  getuafdjenen  (Srbbeeren  pinein  unb  läßt  fie  in 
einem  fßorjeüannapf,  ben  mau  feft  ^ugebedt,  meprere  ©tunben  ftepen. 
Sann  gießt  man  ben  guder  burd)  eine  ©erbiette,  bermifept  ipn  mit 
bem  lautbarmen  ©tanb,  bem  SBein  unb  bem  geflärten  ©aft  bon 
2 ©itronen  unb  füllt  bie  ©etee  mit  red)t  fdjönen  ©arten* (Srbbeeren,  bie 
man  getoafepen  unb  mit  pürier  marinirt  pat,  fd)id)tmeife  in  bie  gornt, 
inbent  man  bad  in  9?r.  1302  befdtriebene  Serfapren  babei  beobachtet, 
gm  SBinter  nimmt  man  ftatt  ber  frifd)en  ©rbbeeren  eingemadden  ©rb= 
beerfaft,  gebrauept  aber  ettoad  ioeniger  3ucfer,  ba  ber  ©aft  mit  3ucfer 
eingefoept  ift. 


1305.  ©cläe  uou  Himbeeren. 

2ftan  bereitet  fie  mit  einer  palben  sD?e^e  Himbeeren,  mie  bie  ©rb= 
beer=@el6  in  ber  borigett  Kummer. 

1306.  ©clee  tunt  goljniutiöbeereit. 

fOfatt  fodjt  eine  Siertelntepe  rotpe  gopannidbeeren  mit  ’A  Ouart 
SBaffer  in  einer  fupferneu  3u<^evPfanne  auf  unb  gießt  ben  burd)  ein 
Sud)  gepreßten  ©aft  burd)  einen  giljbeutel  ober  über  angefeud)teted 
Söfcppapier,  bid  er  gang  flar  burdfgetaufen  ift.  Sann  »ermifept  man  ipn 
mit  SA — 1 fßfunb  toie  getoöpnlicp  gefoepten  unb  ertalteten  3*tder,  tttit 
bem  lautnarnten  ©tanb  unb  öermeprt  bie  SOtaffe  mit  ftfpeintoein,  bid  ju 
einem  Ouart.  9?ad)bcm  man  bie  ©elee  nodpmald  burd)  eine  ©emiette 
^gegoffen,  läßt  man  fie  in  ber  gönn  auf  bem  (Sife  erfalten. 

1307.  ©cl£c  uott  Slnaitad. 

9)7an  fd)ält  bajit  eine  fd)öue,  red)t  reife  Slnanad,  fdpneibet  fie  ber 
üänge  naep  in  4 Speile  nnb  biefe  in  einen  Spater  biefe  ©d)eiben,  fod)t 
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1 Ißfunb  Kein  gefd)Iageneti  3ucfer  mit  V*  Quart  SBaffer  unb  beu  2lna= 
naSfdfalen,  gießt  fie  burd)  ein  ©ieb,  fdjüttet  bie  2lnanaSfd)eiben  hinein, 
läßt  fie  ein  paar  ÜDial  aitffodjen,  fd)äumt  fie  rein  aus  unb  läßt  fie  er= 
falten.  ®ann  gießt  man  bie  2lnanaSfd)eiben  auf  einen  ®urd)fd)tag,  ber= 
mifcfft  beit  burd)gelaufenen  ©aft  mit  bem  lauwarmen  ©taub,  bem  ge^ 
Härten  ©aft  bon  einigen  Zitronen  unb  % glafdje  9frtf)Wein  ober  ©l)atm 
bagner.  SltSbann  gießt  man  bie  ©etee  burd)  eine  ©erbiette,  füllt  einige 
Söffet  babon  in  bie  gor  dt,  läßt  fie  auf  bem  ©ife  feft  Werben,  legt  einen 
Äranj  bon  StnanaSfdfeiben  barauf,  übergießt  biefe  mit  ©etee,  legt  wie= 
herum,  weint  biefe  feft  geworben,  SlnanaSfdfeibeit  barauf  unb  fährt  fo 
fort,  bid  bie  gönn  gefußt  ift. 

1308.  ©etee  bon  tßfirfidjcn. 

9Jian  bertoenbet  bajit:  10  fßfirfidje,  1 iß f unb  3uder,  3 '4  Sott) 
§aufenblafe  ober  geflärten  ©taub  unb  % glafc^e  9fr)einwein.  SDfrn  fodtt 
ben  3ucfer  mit  7*  Quart  Sßaffer  auf,  legt  bie  gefdfälten  unb  in  ^ätften 
gefdjnittenen  ißßrfid)e,  fo  wie  bie  abgewogenen  ftfrrne  berfetben  hinein, 
läßt  fie,  ittbetit  man  ben  ©dfaum  abnimmt,  gar  fod)en  unb  in  bem 
3udcr  berbedt  erfaßen.  3)ann  legt  man  fie  auf  ein  ©ieb,  gießt  ben 
3uder  burd)  ein  £ud),  bermifdit  il)tt  mit  bem  tauioarmen  ©tanb,  bem 
geflärten  ©aft  bon  3 ©itronen  unb  bem  SBein  unb  füüt  bie  ©etöe  mit 
ben  fßfirfidjen  fd)id)tloeife  nad)  Eingabe  ber  hörigen  9tumnter  in  bie 
gönn. 

1309.  ©ctec  üon  Slprifofen. 

2J?ait  bertoenbet  baju:  12  Slprifofen,  1 -ßfitnb  3u^ev/  3'/i  Sott) 
^taufenblafe,  ben  ©aft  bott  3 ©itronen  unb  V*  gtafd)e  D'i^etnmctrt.  ®ie 
Bereitungsart  ift  biefelbe,  wie  in  ber  hörigen  Kummer. 

1310.  Slcufct  in  ©clet. 

9JJan  bertoenbet  bajit : 12  23orSborfer  Steifet,  1 'ißfunb  3U(^er'  ^cn 
©aft  bon  3 ©itronen,  3'A  Sott)  ipaufenbtafe  unb  eine  glafdje  Rheinwein. 
9ftan  fd)neibet  bie  Slepfel  in  ^ätften,  boßrt  mit  einem  kepfelauSbreher 
bie  Äerngeßäufe  auS,  fd)ätt  bie  Slepfettiätften  unb  fod)t  fie  mit  % $fb. 
3uder,  ©itronenfcßate  unb  etwas  2öein  ober  Sßaffer,  wie  in  9fr.  1005 
pm  ©ompot,  bod)  fo,  baß  fie  nid)t  ^erfaßen.  ©ann  bereitet  man  mit 
ben  übrigen  % 'ißfunb  3uc^eA  bem  ©itronenfaft,  bem  tauwarmen  ©tanb 
unb  bem  Rheinwein  eine  ©etöe  nad)  9fr.  1298  unb  fußt  fie  mit  ben 
Stepfetn  fd)id)tweife  in  ber  2lrt,  wie  eS  in  9fr.  1307  befd)rieben,  in  bie 
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gorm.  SDJan  faitn  aud)  eingemad)te  itnb  gut  abgetropfte  grüd)te  mit 
bajwifdjen  legen. 

1311.  ©clee  mit  oecfdtieöencit  ^riidjtcn  (en  macedoiue,  fpr.  äugt) 

maßeboaljn). 

iDtan  berwenbet  baju  alle  grüd)te,  welche  bie  galjred^eit  l)erbor= 
bringt,  wie:  ©rbbeeren,  Himbeeren,  golfannidbeeren,  $irfd)en,  Slprifofen, 
ißfirfic^en,  ‘ülnanad,  Söeintrauben  u.  f.  W.  ®ie  griidge  Werben  non  ben 
©tielen,  ©teinen  unb  fernen  befreit;  bie  Slprifofen,  ^ßfirfidjen,  2lnanad 
werben  gefd)ält  unb  in  beliebige  ©tüde  gefd)nitten.  äftan  marinirt  bie 
grüd)te  mit  geftoßenem  3ucfer,  fegt  fie  mit  einer  nad)  sJ?r.  1298  bereite* 
ten  9£f)einwein=  ober  ©Ijampagner  = @elee  nad)  9?r.  1300  fdjidftWeife  in 
eine  gorm,  inbem  man  fie  nad)  ben  färben  orbnet.  Bietet  bie  3af)red* 
jeit  feine  frifd)en  grüd)te,  fo  berwenbet  man  eingentad)te. 

1312.  ©clec  Don  Beildjeit. 

ÜÜian  berwenbet  baju.-  % ißfunb  3nder,  ben  ©aft  öon  3 Zitronen, 
31/,  £otf)  £>aufenblafe,  3 — 4 £otb  Beilcfyenblätter,  1 glafdje  9xl)einwein 
ober  Gtfyampagner  unb  1 ©lad  $irfd)Waffer.  sJtad)bem  man  ben  3ncfer 
mit  % Quart  SBaffer  aufgefodjt  t)at,  gießt  man  it)n  in  ein  ^ßorjettan* 
gefcpirr  über  bie  Beildjenblätter  unb  läßt  biefe  barin  berbecft  mehrere 
©tunben  audjiefjen.  3)ann  gießt  man  ben  3«der  burcf)  eine  reine  ©erbiette, 
bermifd)t  itw  mit  bent  lauwarmen  ©taub,  bem  geflärten  ©itronenfaft 
unb  bem  Äirfdfwaffer,  gießt  ben  SDBein  baju  unb  läßt  bie  ©el4e  nad) 
gemalter  ißrobe  in  einer  gor  nt  erfalten. 

1313.  ©cl6e  üon  ©crberigbccrcn. 

9)tan  berWenbet  baju:  1 Bfunb  3ncfer,  ein  paar  Ipänbe  boll  reife 
Berberigbeeren,  3%  Sot$  £aufenblafe  unb  1 glafdje  granjwein.  ^ad)bem 
man  bie  Berberigbeeren  bon  ben  ©tielen  gepfludt  l)at,  läßt  man  fie  in 
bem  mit  lU  Quart  2ßaffer  aufgefodften  3«cfer  1 ©tunbe  jjiefyen,  gießt 
fie  bann  burd)  ein  Stitcfj  unb  beenbet  bie  @el<5e  wie  gewöljnlid). 

1314.  © c f cf) l a fl c li c ©clee  (gelee  russe,  fpr.  ©>d)elef)  rüß). 

ältan  fann  bajit  febe  ber  borfyergegenben  ©eleed  berwenben,  bod)  ift 
3«  ««er  gönn,  weld)e  l Quart  I)ält,  nur  3A  Quart  ©eleemaffe  erforber* 
lid).  IDfan  berfäl)rt  bei  ber  Bereitung  folgenbermaßen : 9)tan  tfjut  bie 
©eleemaffe  in  eine  s,ßor$ellan  = Serrine  ober  einen  sJ?apf,  ben  man  aitf’d 
@id  gefegt  Ijat  unb  fdflägt  fie  mit  ber  ©djneerutfje,  bid  fie  flaumig  unb 
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n)et§  tbirb  itnb  anfängt  gu  geliren.  Sann  füllt  man  fie  in  bie  gorm 
unb  läßt  fie  erfalten.  (Sin  fd)öneicö  Sluöfe^en  erhält  bie  ©elöe,  toenn 
man  bie  eine  £>älfte  ber  90?affe  mit  2lltfermc8  ober  (SodjeniKe  rotl)  färbt, 
bie  anbere  £)älfte  aber  meiß  läf^t.  9fttn  füllt  man  non  ber  rotßcn  Karen 
©eläe  etma  einen  ginger  I;ocf>  in  bie  gönn  unb  läßt  fie  feft  merben, 
fcfylägt  loäf)renb  ber  $eit  ettoad  bon  ber  ungefärbten  ©elöe  red)t  toeiß 
unb  fcßaumig  unb  gießt  babon  eine  fingerßoße  ©d)id)t  über  bie  erftarrte 
rotße.  gft  bie  meiße  ©d)id)t  feft  getoorben,  fo  füllt  man  mieberum  rotße 
©etee  barüber  unb  fäßrt  fo  fort,  biö  bie  gorm  boÜ  ift.  2luf  ber  beige= 
gebenen  gigur  bejeid)nen  bie  bunfeln  ©teilen  bie  rotfye  flare,  bie  fyeHen 

Hg.  «0. 


aber  bie  gefd)lagene  ©elee.  Jpierju  ift  % ber  9)?affe  rotl)  gefärbt,  tbäl)= 
renb  man  nur  '/*  ioeiß  gefd)lagen  l;at. 

1315.  Blanc  manger  (fpr.  33langf)  mangl)fd)ef)). 

9}?an  bermenbet  baju:  1 'ißfunb  fiiße  SD^anbeln  unb  1 2otl)  bittere, 
’/j  'tßfunb  ,guder,  1 Ouart  äßaffer  unb  3‘A  Soll)  Apaufenblafe.  ■ftadjbem 
man  bie  SKanbeln  gebrüht  unb  abgejogen,  ftößt  man  fte  mit  ettoaä 
laltent  SüBaffer,  bantit  fie  nicfjt  ölig  toerben,  im  Dörfer  fein,  rüßrt  fie 
mit  bem  SBaffer  flar  unb  preßt  fie  burd)  ein  ©icb.  hierauf  bermifdjt 
man  bie  Slianbelmild)  mit  bem  feingeftoßenen  guder  unb  biefer 
gefdjmoljen  ift,  mit  ber  lautbarmen  £>aufenblafe,  gießt  fie  nod)matd 
burd)  ein  Sud),  rüßrt  fie  auf  bem  öife,  biö  fie  anfängt  bid  ju 
toerben  unb  gießt  fie  bann  in  bie  gorm.  äftan  fann  le^tere  mit  SD^an^ 
beiöl  au§ftreid)en  unb  ftürjt  bann  bad  Blanc  manger,  oßne  bie  gornt 
in  toarmed  Sßaffer  ju  taud)en,  auf  eine  ©d)üffel. 

1316.  Blanc  manger  (fpr.  iölangl)  maugt)fd)el))  mit  @<iljitc  itub  imuille. 

Sie  ajJaffe  ift  biefelbe,  toie  in  ber  hörigen  Kummer,  nur  nimmt 
man  ftatt  beö  Söafferd  1 Ouart  ©aßne,  in  melier  man  eine  ©tange 


SBou  ben  ©eleeS. 
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Vanille  £;at  audjiegen  (affen.  Sin  fdjöned  Sludfegett  erhält  bad  Blanc 
mangcr,  toemt  man  einen  ©geil  ber  SUiaffe  mit  Sültfermed  ober  Sodje* 
niüe  rotg,  ober  mit  aufgclöfter  Sgocolabe  braun  färbt,  bamit  bie  ©gigen 
ober  Sanierungen  ber  gönn  begutfam  audgiejft  unb  toenn  biefe  ©dfidjt 
galb  erftarrt  ift,  bie  übrige  toeijfe  üflaffe,  toeldfe  man  auf  bem  Sife 
falt  gerührt  gat,  barüber  füllt. 

1317.  ©gert=  ober  S8aitö=®elöe  (Gelee  rubande,  fpr.  ©dfeleg  rübaneg). 

fDcan  bereitet  baju  % Ouart  Blanc  manger  uad;  sJ7r.  1315  unb 
% Ouart  fttgeimoein  = ©elee  nad;  sJir.  1298,  loeld)e  man  mit  2lltfermed 
rott)  färbt.  ©ad  Blanc  manger  tgeilt  man  in  jtoei  ©geile,  färbt  ben 
einen  mit  Sgocolabe  buntelbraun,  toägrenb  man  ben  anbern  tbeijf  läfft. 
©amt  fegt  man  eine  gorm  in  Sid,  füllt  fie  mit  einer  ‘/*  goll  gegen 
©d)id)t  meinem  Blanc  manger,  giejft,  fobalb  biefer  erftarrt  ift,  eine 
ebenfo  goge  ©d)id)t  brauned  Blanc  manger  barüber,  läfft  ed  gleidgafld 
erftarren,  füllt  bann  eine  jmeite  ©cgidjt  toeijfed  Blanc  manger  über  bie 
braune  unb  ift  aucg  biefe  feft  geworben,  eine  ©cgid;t  rott)  gefärbte  ©elee 
über  bad  toeiffe  Blanc  manger.  gn  biefer  9ieigenfolge  ber  färben  fätjrt 
man  fort,  bid  bie  gönn  gefüllt  ift  unb  läßt  fie  boÜenbd  erftarren.  907an 
gebrandet  bie  ©elee  and)  jnm  ©arniren  anberer  ©elded,  füllt  bann  eine 
flache  glatte  gorm  ober  einen  tiefen  Äafferotlbecfel  in  ber  oben  befcfjrie- 
benen  2lrt  bamit,  ftürgt  bie  feftgetoorbene  ©ped=@elöe  auf  einen  Sogen 
fßapier,  fcgneibet  fie  in  fingerbicfe  ©treifen  unb  biefe  in  breiecfige  ober 
bieredige  Sroutond,  mit  toeldjen  man  bie  geftürjte  ©elee  nmtränjt. 
2lud)  fann  man  audgegöglte  galbe  2lpfelfinenfcgalen  fd)id)tmeife  mit  bem 
Blanc  manger  unb  ber  rotten  2Bein  = @elee  füllen  unb  biefe,  toenn  fie 
erftarrt  ftnb,  in  Viertel  fd^neiben,  ioeld)e  man  um  bie  auf  eine  ©djüffel 
geftürjte  ©elöe  legt. 

1318.  Ißain  (fgr.  ^3ängg)  üon  Qerbbecrcit. 

©ie  ^ßaind  unterfd)eiben  fid;  bon  ben  ©elöed  nur  baburd),  baff  man 
baju  bie  grüd)te  311m  fßüree  bnrdgtreid)t,  toägrenb  man  3U  ben  Segteren 
nur  ben  ©aft  ber  grüdjte  amoenbet.  Slud)  füllt  man  fie  in  eine  glatte 
Sglinberfortn,  toeldje  man  im  Sife  red)t  falt  toerben  läfft,  giefft  bann 
einige  Söffet  red)t  flare  nnb  ettoad  fefte  2ßein  = @elee  ginein  unb  bregt 
bie  gönn  gin  unb  ger,  bid  alle  ©geile  berfelben  mit  einer  bünnen  Sage 
©elöe  bebedt  ftnb.  hierauf  fegt  man  bie  gönn  loieber  in’d  (§id,  beforirt 
fie  nacg  belieben  mit  rogen  ober  eingeutad)ten  grücgten  unb  füllt  bann 
bie  fattgerügrte  fßain  = fDJaffe  ginein.  ©en  ^3ain  bon  Srbbeerett  bereitet 
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man  folgenbermaßen : l fßfunb  recf>t  frifdje  ©arten«  ober  2Batb=(grbbee« 
ren  ftreidft  man  burd)  ein  feine«  «Sieb,  nermifdjt  fie  mit  % ^3funb  guder, 
tueldjen  man  mit  Vi  Quart  Sffiaffer  ju  einem  nidjt  31t  biden  ©prup  gefodjt 
t>at,  mit  3%  Sotp  |>aufenblafe  ober  ber  entfprcdjenben  Stenge  geflärter 
©elatine  ober  ©d)lnartenftanb,  fügt  beit  ©aft  non  1 — 2 ©itronen  baju 
unb  ritfjrt  bie  SDtaffe  auf  bern  ©ife  in  einem  sf3or^eüangefd)irr,  bi«  fie 
anfängt  bicf  ju  merben.  Qann  füllt  man  fie  in  bie  roie  oben  mit  ©el4e 
au«gegoffene  unb  mit  einigen  red)t  frönen  ®arten«©rbbeeren  au«geiegte 
gorm  unb  läßt  fie  erfalten.  2Iud)  l)ier  ift  eine  s^3robe  nöttjig.  ©oUte 
nad)  ber  3ufarnmenfe^ung  bie  ©etöe  ju  feft  fein,  fo  gießt  man  etwa« 
SBaffer  baju. 

1319.  iPaitt  (fpr.  s.)3ängb)  ütnt  Himbeeren. 

Qie  23ereitung«art  ift  biefelbe,  mie  in  ber  vorigen  Kummer,  inbent 
man  ftatt  1 ^3funb  ©rbbeeren  1 ‘ißfuub  Himbeeren  baju  nerinenbet. 

1320.  ißattt  (fpr.  ’ißängf))  boit  Mprifofcit. 

2öan  gebraud)t  baju:  20 — 25  Slprifofen,  V*  ^5fb.  Bitder,  tneld)en  man 
mit  ’/j  Quart  SBaffer  ju  einem  leidsten  ©prup  gefod)t,  unb  31/»  Sotp 
£>aufenblafe,  ober  6 ^otl)  geflärte  ©elatine.  ®ie  Slpvifofen  loerben,  nad)bem 
man  fie  gefcpält,  rop  burd)  ein  feine«  ©ieb  geftridjen  unb  mit  bem  er« 
falteten  Buder  unb  ber  lau  tu  armen  §aufenblafe  nermifd)t.  ®ann  rüprt 
man  nacp  gemalter  “»probe  bie  SDtaffe  auf  bem  ©ife,  bi«  fie  anfängt,  fiep 
ju  nerbiden,  unb  füllt  fie  in  bie  $orm,  tneldpe  man  mit  ©elee  mie  in 
9tr.  1318  au«gegoffen  unb  mit  ben  abgewogenen  unb  gefpaltenen  fernen 
ber  Slprifofen  aufgelegt  pat. 

1321.  $ain  (fpr.  Ißängp)  Don  ißfirfidjcit. 

9Jtan  bereitet  if>n  ebenfo,  mie  ben  “ipain  non  9lprifofen. 

1322.  «ßaiit  (fpr.  $ängp)  boit  Ülprifofett  mtb  SOianbcln. 

90?an  bereitet  bie  §älfte  ber  in  9?r.  1320  befdjriebenen  Slprifofen- 
unb  bie  Hälfte  ber  Blaue  mauger-5Dtaffe  in  9t r.  1315  unb  laßt  beibe 
apart  auf  bem  ©ife  erftarren.  ©amt  gießt  man  eine  gönn  mie  in  9tr. 
1318  mit  red)t  flarer  2Bein«@elee  nad)  9tr.  1298  au«,  ftid)t  mit  einem 
Teelöffel  ©tüde  non  ber  Slprifofen«  unb  Blanc  manger- SDtaffe  ab, 
legt  fie  nebeneinanber  in  bie  gönn  unb  übergießt  fie  mit  2ßein=@elee. 
3n  biefer  Slrt  fäprt  man  fort,  bi«  bie  gorm  gefüllt  ift  unb  läßt  fie  im 
©ife  erftarren. 


33on  ben  (Sternes  mib  falten  ©Reifen  mit  ©taub. 
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II.  Von  Öen  (Cuämes  (fßv.  Erahnt)  unö  Haften  Speifen  mit  Stanö. 

1323.  Creme  bavaroise  tum  SSaniße  (fpr.  Ifräßm  bamaroaßd  bon  Sßanilje). 

3)aju  gehören:  'A  Quart  ©aßne,  1 ©tauge  Vanille,  7 gelbe  (gier, 
12 — 16  £otl;  Bucf'et  uitb  IV » — 2 Sloth  £iaufenblafe,  ober  2‘A  £otf)  @ela= 
tüte  ober  ©djmartenftanb.  9Kan  fod)t  bie  ©aßne  mit  ber  Vanille  auf, 
läßt  fie  au  ber  ©eite  bed  gcucrd  berbedt  jtel^en  unb  bann  erfüllen, 
hierauf  quirlt  man  fie  mit  ben  (gigeiben  Har,  tßut  ben  Buder  baju  unb 
rührt  fie  auf  bem  geiter,  bid  fie  anfängt  bid  311  merben,  ohne  febod) 
aufju!od)en,  moburd)  fie  gerinnen  mürbe.  9?un  fügt  man  bie  aitfgelöfte 
^aufenblafe  baju,  gießt  bie  SKaffe  burd)  ein  ©ieb,  rührt  fie  auf  bem 
(gife,  bid  fie  fo  bid  mie  eine  ftar!  eingefod)te  ©auce  mirb,  mifdjt 
% Quart  red)t  fteif  gefdflagene  ©atme  (fiet)e  -Kr.  1293)  leidet  barunter  unb 
füllt  bie  (greme  in  eine  gorm.  Seim  s2lnrid)ten  tand)t  man  fie  einen 
Slugenblid  in  marmed  Söaffer,  trodnet  bie  gorm  ab  unb  ftiirjt  fie  auf 
eine  ©Rüffel. 

(giue  £>außtfad)e  311m  ©elingen  ber  Creme  bavaroise  ift,  baß  fie 
beim  Sermifdmn  mit  ber  gefdjlagenen  ©aßne  meber  31t  biinn,  nod)  3U 
bid  ift.  Bm  elfteren  gälte  mürbe  bie  ©ahne  mäfferig  unb  man  erhielte 
biel  meniger  (greme,  im  smeiten  gälte  mürbe  bie  ©ahne  fid)  nicht  mit 
ber  (greme  gleichmäßig  mifcßen  laffen  unb  biefe  baburd)  flümßrig  merben. 

1321.  Creme  bavaroise  üoit  HKarndquiit  (fßr,  $rähm  bamaroafjd  bon 

Sßtaradfängh). 

9Kan  gebraudg  ba3u .-  *A  Quart  ©al;ne,  7 gelbe  (gier,  12  Soth  Buder, 
’A  glafd>e  9Karadquin  unb  l'A— 2 £otf)  ^aitfenblafe.  9Kan  quirlt  bie 
©atme  mit  ben  gelben  (giern  Har,  rührt  fie  mit  bem  Bl|der  auf  bem 
geuer  3n  einer  gebunbenen  (greme  ab,  bie  ntan  mit  ber  .fpaufenblafe, 
unb  menit  fie  etmad  berfülgt  ift,  mit  bem  SKaradquin  bermifd;t  unb 
bann  meiter,  mie  in  ber  hörigen  -Kummer  bereitet. 

9Kan  faitn  bie  (greme  ftatt  mit  SKaradquin  mit  anberen  Siqiteuren, 
mie  Parfait  amour,  Sanille,  Creme  de  noyaux  u.  f.  m.  in  berfelben 
2lrt  3ufammenfet3en. 

1325,  Creme  bavaroise  (fpr.  Ä'räl;m  bamaroahd)  bon  Kaffee. 

SKan  gebraust  ba3U:  % Quart  ©ahne,  '/*  fßfunb  9Ko!£a  = Kaffee, 
IS  Sott)  Bl'der,  7 (gigelbe  unb  2 Sotß  -fpaufenblafe.  Qen  nicht  311  ftarf  ge= 
brannten  Kaffee  fdjüttet  man  heiß  in  bie  fodjenbe  ©ahne  unb  läßt  ißn 
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berbed't  barin  auSjie^en.  3)attn  gießt  man  bie  ©at)ne,  mettn  fie  erfaltet 
ifi,  bttrd)  ein  ©ieb,  quirlt  (ie  mit  ben  ©gelben  flar,  rüt)rt  (ie  mit  bent 
3uder  auf  bent  fetter  ju  einer  bidlidjett  ©eme  ab,  31t  ber  man  bie 
aufgelöfte  §au(eublafe  mifd)t  unb  bie  ©ferne  toie  in  sJ?r.  1323  bollenbet. 
— «Inf  eine  anbere  2lrt  fod>t  man  mit  bent  frifd)  gebrannten  unb  ge= 
maljlentn  Kaffee  einen  (tarfen  Kaffee,  bermifdff  bie(en  mit  bettt  3uder 
unb  ber  £)aufenbtafe,  rülfrt  tl)n  auf  bent  ©fe,  bis  er  bid  toirb  unb  ber= 
mifd)t  il;n  mit  'A  Quart  red)t  fteif  gefdjlageuer  ©afyne. 

1326.  Creme  bavaroise  (fpr.  Ilväl)ttt  batbaroal)S)  Pott  DrattflCitbliitljr. 

®ie  SD^affe  i(t  biefetbe,  toie  in  9?r.  1323,  mau  läßt  aber  (tatt  ber 
Vanille  eine  tpanb  boll  frifd)e,  ober  einen  (Eßlöffel  bott  canbirte  Qran- 
geitblittfye  in  ber  fod)enbett  ©atme  au^iefyen  unb  bereitet  bie  Creme 
bavaroise  toie  in  sJtr.  1323. 

1327.  Creme  bavaroise  (fpr.  5?rä(>m  batoaroafyS)  bon  Slpfclftncit. 

9Jian  gebraud)t  ba3U:  *A  Quart  ©atyne,  12  Sotl)  3ltc^evr  7 CSigelbe, 
eine  Slpfelfine,  % Quart  gefd>lagette  ©afene  unb  l'A — 2 Sott)  Käufern 
blafe.  9Jian  reibt  bie  ©d)ate  ber  apfetfine  auf  betn  3U(^er  ßßfjt 
biefen  (ein  unb  riifyrt  if)n  mit  ber  ©al)tte  unb  ben  ©gelben  flar  unb 
auf  bent  ^euer  31t  einer  glatten  ©ente  ab.  Qantt  bermifd)t  man  biefe 
mit  ber  tpaufenblafe,  gießt  (ie  bttrd)  ein  ©ieb,  rüfjrt  (ie  auf  betn  ©fe 
bid  unb  toerbinbet  fte  mit  ber  gefd)lagetten  ©alme.  Um  ber  ©eine  ein 
fd)önereS  Slnfe^en  31t  geben,  gießt  man  eine  ©d)id)t  rotf)  gefärbte  SlpfeU 
finen=@el6e  in  bie  gornt  unb  füllt,  fobalb  fie  erftarrt  ift,  bie  ©ente 
barüber. 

1328.  Creme  bavaroise  (fpr.  $?räf)m  batoaroafyS)  Ptm  ÜDJafrottcn. 

9D7an  gebraucht  ba,3U:  7»  Quart  ©af)tte,  12  Soll)  3uc^er^  7 ©Se^be, 
4 Sotl)  fi'tße  unb  4 Sott)  bittere  9)tafrouen,  % Quart  ©d)tagfat)ne  nnb 
l'A  — 2 Sotl)  ^aufenbtafe.  ®ie  ©af>ne  mirb  mit  ben  ©gelben,  betn 
3uder  unb  ben  3erbrödelten  SJiafronen  3U  einer  ©eme  auf  bem  $euer 
abgerül)rt,  bie  man  bttrd)  ein  ©ieb  ftreid)t  unb  bamit  meiter  berfäfyrt, 
ioie  in  sJtr.  1323  angegeben. 

1329.  Creme  bavaroise  (fpr.  fräfynt  bamaroafyS)  »on  ^ocola&e. 

9)latt  gebraud)t  ba3U:  ',2  Quart  ©af>ne,  ’A  ^Sfunb  ©ocetabe, 
12  Sott)  3uder  unb  % Quart  ©d)lagfafyne.  2Jlan  bereitet  bie  ©eme 
auf  2 arten:  Sftan  löft  entmeber  bie  ©jocolabe  unb  ben  3ll(^er  'n  ^er 
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©ahne  auf  bem  geuer  auf,  toermifdjt  fie  mit  bern  ©taub,  rüfjrt  fie  auf 
bem  Sife,  bi«  bie  9Rifdjung  ftdj  berbidt,  uub  u erb  inbet  fie  mit  ber  ge- 
fdß'Iagenen  ©ahne.  ©bet  mau  Xöft  eine  Safe!  Sfjocofabe  mit  bem  gucfer 
in  ‘A  Quart  ©offne  auf,  mifdjt  ben  ©taub  baju  uub  giefjt  bie  ©taffe 
burdf  ein  ©ieb.  ©obafb  man  fie  auf  bem  (Sife  bid  gerührt  hat,  mifd)t 
man  % Quart  geflogene  ©afjne  unb  nodj  V*  ißfurtb  geriebene  Sfjoco- 
; labe  bajui 

1330.  Creme  bavaroise  (fpr.  fräfjm  batoaroafj«)  bou  Otiiffcn. 

fOtan  gebraust  bajit:  2)ie  ferne  bon  1 ©djod  SBaffnitffe  ober 
10  Sott;  tpafetnufj ferne,  % Quart  ©afjne,  7 Sigelbe,  16  £otfj  3uder, 
2 Sotfj  £äufenbfdfe  unb  % Quart  ©djfagfafjne.  ©tan  floßt  bie  ©ufj- 
ferne,  nadjbem  man  bie  tpaut  babon  abgewogen,  mit  ettoa«  ©afjne  im 
©törfer  fein  unb  rüfjrt  fie  mit  ber  übrigen  ©ahne,  ben  Sigefben  unb 
bem  3uder  ffar  unb  auf  bem  Reiter  ju  einer  biden  Sreme  ab,  bie  man 
burd)  ein  feine«  ©ieb  ftreidjt.  tpieranf  mifdjt  man  bie  fpaufenbfafe  tfin^u, 
rnbft  bie  ©taffe  auf  bent  Sife  bid  unb  berbinbet  fie  mit  ber  fteifge- 
fdjfagenen  ©atme*). 

1331.  Creme  bavaroise  (fpr.  frähm  bamaroafj«)  bou  faftoiticit. 

2)aju  gehören:  V»  fßfunb  faftanien,  ‘A  Quart  ©afjne,  5 Sigefbe, 
12  £offj  3uder,  1 ©tauge  föaniffe,  l'A  Sotlj  tpaufenbfafe  unb  % Quart 
gefdjfagene  ©afjne.  ®ie  faftanien,  ntefdje  man  gefdjäft  unb  burcfj  2Ib= 
brühen  bon  ber  £aut  befreit  fjat,  fodjt  man  mit  *A  Quart  ©tifd)  unb 
ber  SBaniffe  weidj  unb  ftreicfjt  fie  bnrdj  ein  ©ieb.  ®ann  quirlt  man  bie 
©afjne  mit  ben  Sigefben  unb  bem  3u^er  ffar,  rüfjrt  fie  auf  bem  freuet 
ju  einer  Sterne  ab,  bie  man  mit  bem  faftanien-fßüree  unb  bem  ©tanb 
bermifdjt,  rüfjrt  fie  auf  bem  Sife,  bi«  fie  anfängt  bid  ju  werben  unb 
jiefjt  % Quart  gefdjfagene  ©afjne  barunter. 

1332.  Creme  bavaroise  (fpr.  f räfjnt  batßaroafj«)  ä la  Nesselrode. 

©tan  gebraudjt  baju:  % ^3funb  faftanien,  % Quart  ©afjne,  5 St- 
gelbe,  12  Soifj  3ucfer,  1*A  Sotfj  ^aufenbfafe,  4 £otf>  ©uftan  = 9toftnen, 


*)  2)ie  in  9tr.  1323  — 1330  angeführten  ©-eines  fann  man  auch  ofjne  ©er 
bereiten,  inbem  man  bie  ©ahne,  nadjbem  man  ihr  ben  erforbertidjen  ©efdjmad 
gegeben,  mit  bem  ßntfer  unb  bem  nötljigen  ©tanb  berbinbet,  bie  «Waffe  auf  bem 
©tfc  rührt,  bi«  fie  anfängt  bid  31t  werben,  unb  bann  unter  bie  geflogene  ©ahne 
mifcfit. 
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4 Sott;  mürffig  gefdmittenen  Zitronat,  einige  eingemachte  Äirfdfen,  1 ©fad 
SKaradquin  unb  ein  I^atbeö  ©fad  £imbeer--©efde.  Qie  mie  in  ber  oori= 
gen  Kummer  meid)  gefod)ten  unb  burd)geftrid)eneit  faftanien  uermifc£)t 
man  mit  ber  ebenfo  bereiteten  ©rente,  bent  ©taub  unb  ber  fpititbeer= 
©ef^e,  rüf)rt  bie  -Kaffe  auf  bent  ©ife  Mt,  oerbiubet  fie  mit  bent  9Ka= 
radquin  unb  ber  gefd)fagenen  ©ahne  unb  thut  ben  ©itronat  unb  bie  ge= 
reinigten  unb  in  etmad  SO&ein  aufgequollenen  ©uftan=Koftnen  baju. 

1333.  Creme  bavaroise  (fpr.  Ärähm  bamaroapd)  üott  (Srbbccrctt. 

9Kan  gebraucht  baju:  eine  hafbe  SKeJje  2Balb=  ober  ©arten  = ©rb= 
beeren,  '/»  Ipfunb  ^uder,  2 £otl)  ^aitfenbfafe  unb  % Quart  ©d)fagfal)ne. 
Qie  ©rbbeereu  ftreid)t  man,  nad)bem  man  fie  getoafd)eit,  burch  ein  feines 
©ieb,  oerntifd)t  fie  mit  bent  geftoßenen  3ucfev  unb  ber  aufgeföften 
£>aufenblafe  unb  rüf)rt  fie  auf  betn  ©ife,  bis  fie  anfaugen,  bicf  ju 
merben.  ®anu  mifd)t  man  bie  gefd)fagette  ©alqne  barunter  unb  faßt 
bie  ©reine  in  ber  $ornt  auf  bent  ©ife  erftarren.  -3m  SBinter  oermem 
bet  man  ftatt  ber  frifd)en  ©rbbeeren,  eiugemad)ten  ©rbbeerfaft,  31t  meldjent 
man  ben  ©aft  Don  2 ©itronen  preßt,  bod)  nimmt  man  meniger  3ucfev 
ba^u  unb  färbt  bie  ©rente  mit  etmad  ©od)enifle  ober  Sfftfermcd  roth- 

1334.  Crßme  bavaroise  (fpr.  ifräl)m  bamaroapd)  üott  ^tntbccrctt. 

Kiatt  bereitet  fie  ebenfo,  mie  bte  Creme  bavaroise  üon  ©rbbeeren  in 
ber  hörigen  Kummer. 

1335.  Creme  bavaroise  (fpr.  $räl)m  bamaroapd)  üott  Sfprifofctt. 

9Kait  gebraud)t  ba3u:  15—20  red)t  reife  Slprifofen,  'A  ^f>fb.  3ucfcr/- 
2 Sott)  ^aufettbfafe  unb  % Quart  ©d)fag  = ©af)ne.  Kad)bem  man  bie 
SIprtfofen  gefd)ält,  ftreid)t  mau  fie  bttrd)  ein  feiued  ©ieb,  oermifd)t  bad 
9Kitß  mit  bern  geftoßeiteit  3U(Jev  unb  bem  ©taub,  rührt  bie  Kiaffe  auf 
bent  ©ife,  bis  fie  anfäugt,  fid)  31t  oerbideu,  unb  oerbinbet  fie  mit  ber  ge= 
fd)fagenen  ©apne.  SBärcn  bie  Sfprifofen  itod)  hart,  fo  muß  man  fie  mit 
bent  3ucfer  unb  etmad  235affer  meid)  fod)ett  unb  bann  burd)ftreid)en.  -3m 
SBinter  bereitet  man  bie  ©reine  in  berfefbeit  21  rt  hon  eingemad)ten  2lpri= 
fofett,  31t  beneu  man  ben  ©aft  hon  einer  ©itroite  unb  meniger  3u<fer  h>iit= 
3ufiigt. 

1336.  Creme  bavaroise  (fpr.  $räpm  bamaroapd)  üon  «ßfirfidjeu. 

Qie  23ereitungdart  ift  biefefbe,  mie  in  Kr.  1335. 
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1337.  Cr  eine  bavaroise  (fpr.  $räf)tu  batoaroaljS)  bon  Sfltaitaö. 

Sftau  gebraust  baju:  Sine  |lnana$  bon  etma  1 ißfunb,  'A  iß  f unb 
3uder,  2 2otl;  £>aufenblafe,  Vs  Quart  gefdjlagene  ©aßne,  7 gelbe  Ster 
unb  2—3  Sitronen.  ®te  gefdjälte  SlnanaS  fd;neibet  man  in  grobe  SBitr- 
fei,  fd)iittet  biefe  in  ben  guder,  ben  man  mit  '/»  Quart  SBaffer  3U  einem 
leisten  ©prup  gefodft,  unb  läßt  fte  berbcdt  einige  iUiale  auffodfen  unb 
erfaßen.  i£>ann  gießt  mau  fie  auf  einen  ÜDurd;fd;lag,  rprt  ben  burtf= 
gelaufenen  ©aft  mit  7 Sigelben  nnb  bem  Sitronenfaft  auf  bern  Reiter 
jit  einer  Sreme  ab,  bie  man  burd;  ein  (Sieb  gießt  unb  mit  ber  auf  ge = 
löften  £>aufenblafe  bennifdjt.  denn  riißrt  man  biefe  9Jiifd;ung  auf  bem 
Sife,  bis  fie  anfängt  fidj  jn  berbiden,  b inbet  fie  mit  ber  gefdjlageneit 
©aßne  nnb  ber  ibürflig  gefdjnitteneu  2lttanaS  unb  läßt  fie  in  ber  fforttt 
erfaßen. 

1338.  Creme  bavaroise  (fpr.  $räl;m  batoaroaßS)  tum  9lpfelfiitcit. 

9D7an  gebraust  ba^tt:  Sin  ßalbeS  iß f unb  3uder,  4 21pfelfinen,  eine 
Sitrone,  6 Sigelbe,  ?/*  $lafd)e  SBein,  2 Sotß  .^aitfenblafe  unb  3/« . Quart 
gefdjlagene  ©atme.  Sftan  reibt  bie  ©cfjale  einer  SUpfelfine  auf  bem  guder 
ab,  flößt  biefen  fein,  rüßrt  iljn  mit  ben  Sigelben,  bem  burd;  ein  ©ieb 
gepreßten  ©aft  ber  Sfpfelfinen,  ber  Sitrone  unb  bem  SBein  flar  unb 
fd;lägt  bie  Sttaffe  auf  bem  Reiter,  mie  eineu  Chaudeau  (fpr.  ©djobol), 
i)7r.  1019)  ab.  3)ann  bermifdjt  man  fie  mit  bem  aufgelöften  ©tanb,  rüßrt 
fie  auf  bem  Sife  bis  fie  anfängt,  fid;  31t  Verbieten  unb  mifdjt  bie  ge= 
fdjlagene  ©atme  barunter. 

1339.  Creme  bavaroise  (fpr.  $räf>m  batoaroaßS)  btut  SUiaöcüa  mit  ißantlle. 

9Jtan  gebraucht  baju:  % ißfttnb  3U(^e5  12  Sitronen,  eine  ©tauge 
Vanille,  8 gelbe  Sier,  % glafcpe  5D?abeira,  2 -Soll)  £>aufenblafe  unb 
/»  Quart  gefdjlagene  ©aßne.  ilRan  läßt  bie  ißanide  mit  einem  2Bein= 
glafe  SBaffer  auffodjen  unb  berbedt  barin  auSjießen,  bermifdjt  ben 
geftoßenen  Buder  mit  ben  Sigelben,  bem  ©aft  ber  Sitronen,  bem  2fla= 
beira  unb  bem  burdjgegoffenen  Vanillen  = Söaffer,  fdjlägt  biefe  iDiifdjung 
31t  einem  Söeinfdjaum  auf  bem  fteuer  ab  (fieße  9?r.  1019)  unb  berbinbet 
fie  mit  bem  laumarmen  ©taub,  hierauf  rüßrt  man  fie  auf  bem  Sife 
bis  fie  bid  toirb  unb  jiel;t  bie  gefdjlagene  ©aljne  barunter. 
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1340.  Creme  bavaroise  (fpr.  .^'räljilt  batoaroafyd)  ÜOlt  'ßltnfrf). 

SKait  gebraud)t  bajtt:  fpfunb  gucfer,  2 (Zitronen,  eilt  ©lad  9iunt 

ober  2lrac,  2 Sott)  .fpaitfenblafe*)  unb  ’A  Quart  gefd^tagenc  ©al)tte.  9J?an 
reibt  bie  ©d)ate  einer  Zitrone  ober  3bpfctfinc  auf  betn  3»tfer  ab,  fodft 
il)tt  mit  '/»  Quart  SBaffer  einmal  auf  unb  tt)ut,  menn  er  erfaltet,  ben 
Qaft  ber  (Zitronen,  beit  Sftum  ober  ftlrac  unb  ben  ©taub  baju.  liefen 
fpitrifd)  rül)rt  mau  auf  beni  @ife  bicf,  bermifdjt  ilfu  mit  ber  gefd)lagenen 
©al;ite  unb  läßt  il;n  in  ber  $orm  auf  bem  (Sife  erfatten. 

3341.  Charlotte  russe  (fpr.  ©(fyarlott  riiß). 

9J?an  belegt  ben  ©oben,  fo  lote  bie  ©eiteuloänbe  einer  ntttben,  glatten 
$brnt  mit  Rapier  unb  legt  fie  bann  mit  paffcub  gefd^nittenent  2bffel= 
Sidcuit  wie  in  sJ?r.  1056  fo  bid)t  toie  ttiöglid)  aud,  inbem  bie  glatte 
©eite  ber  SöiöcuitS  ttad)  außen  fommt.  hierauf  füllt  matt  bie  gbrm  mit 
einer  ber  in  ben  Oorljergefyenben  Siecepteu  befdjriebenen  Cremes  bava- 
roises  unb  läßt  fie  im  (Sife  erfatten.  Seim  31nrid)ten  ftürjt  man  bie 
Charlotte  auf  eine  ©dmffcl,  entfernt  bad  Rapier  unb  befpri^t  fie  mit 
gefd)lagener  ©vielte  (ftefye  bie  (Sinleitnng).  Um  ber  (Sfyarlotte  ein  fdwtted 
Sludfepen  jtt  geben,  belegt  mau  bie  $orm  mit  fdjräg  gefd^nittenen  Sid= 


Fig.  »I. 


*)  2Beuu  in  ben  borftel;enben  fKecepteu  ber  Äitrje  wegen  nur  bie  £>aufenMafe 
angeführt  ift,  fo  fann  man  bod)  überall  bie  entfpredfeube  2)tenge  ©eiatine  ober 
©d;m arten ftanb  bermenbett  (fielje  bie  ©Weitung  ©eite  533  tt.  ff.). 
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cuits,  nimmt  biefe  mieber  peraud  unb  beftreicpt  bie  eine  Raffte  mit  einer 
meinen,  bie  anbere  mit  einer  burd)  ©pocolabe  braun  ober  burd)  ©od)e? 
rtiHe  rotp  gefärbten  ©imeißglafttr  (fiepe  9?r.  1354)  unb  läßt  fie  trodncn. 
©obalb  bie  ©lafur  feft  gemorben,  legt  man  bie  Sidcuitd  mit  ber  garbe 
abmed)fetnb  in  bie  mit  Rapier  belegte  gönn,  füllt  bie  ©reine  pinein  unb 
läßt  fie  int  ©ife  erfalten.  23eim  Slnriditen  fliirjt  man  bie  ©parlotte  auf 
eine  ©ddiffel,  entfernt  bad  Rapier'  unb  fe£t  oben  auf  eine  Kuppel  oon 
gegoffenem  3ucfer  (fiepe  bie  beigegebene  gigur). 

1342.  ©itUamStetue  (fpr.  iföräpm). 

21?an  bereitet  eine  Creme  bavaroise  bon.löanille  nad)  sJ?r,  1323  unb 
tput,  epe  man  bie  ©cplag?  ©apne  barunter  mifd)t,  V*  s-pfunb  gereinigte 
@nltan=9?ofineu  unb  7*  fßfunb  miirflig  gefdjnittenen  ©itronat,  meld)e  man 
jufammeu  in  etmad  SBaffer  unb  3uder  gefd>mi^t  pat,  baju. 

1343.  SBcimSfeiite  (fpr.  Jfräprn). 

“JUan  gebraud)t  ba$u : 7*  glafd)e  SBeiit,  8 ©icr,  2 ©itroneu,  V*  )ßfb. 
Spider  unb  2 Sotp  ipaufenblafe,  ober  27»  Sotp  ©elatine  ober  ©d)U>arten= 
ftanb.  SD?an  reibt  bie  ©d;ale  einer  ©itrone  auf  beut  3ltc^er  ftäft 
biefen  fein,  feplägt  ipn  mit  2 gaujen  unb  6 gelben  ©iern,  bem  ©itroneu? 
faft  unb  betn  SBein  auf  geliubetu  geuer  ju  einem  biefen  ©d)autit  ab, 
ben  man,  meint  er  einmal  aufftößt,  oom  geuer  nimmt  unb  mit  beut  auf? 
gelöften  ©tanb  unb  bem  feftgefd)lagenen  ©d)nee  bou  6 ©imeißen  ber? 
binbet.  9?un  rüprt  man  bie  ©rente  nod)  ein  menig,  bid  fie  etmad  üer? 
füplt  ift,  füllt  fie  in  bie  gornt  unb  läßt  fie  erfalten. 

1344.  Sterne  (fpr.  Ärapm)  uoit  SDtnbctra  ober  Spantpaflttcr. 

SD^au  bereitet  biefe  ©reine  ebenfo,  roie  in  ber  nötigen  sJfummer. 

1345.  Sterne  (fpr.  Äräpnt)  üon  Slpfelfincn. 

SJfait  gebrau d)t  baju:  ©ine  oiertel  glafd)e  SBeißmein,  3 2lpfelfinen, 
*/x  )ßfunb  3utfer,  1 ©itrone,  8 ©ier  unb  2 Sotp  §aufenblafe.  Wacpbent 
.man  bie  ©cfaale  einer  Slpfclfine  auf  bem  3U(fei'  abgerieben  unb  biefen 
fein  geftoßen  pat,  fcplägt  man  ipn  mit  2 ganzen  unb  6 gelben  ©iem, 
bem  burd)  ein  ©teb  gepreßten  2lpfelfinen=  unb  ©itronenfaft  unb  mit 
bem  Söcirc,  mic  in  ber  oorigen  Kummer,  mit  ber  ©cpneerutpe  ju  einem 
bideu  ©d)aum,  oerbinbet  biefen  mit  bem  ©tanb  unb  mit  bem  ©d)nee 
bon  6 ©imeißen,  rüprt  bie  ©rente,  bid  fie  etmad  oerfitplt  ift  unb  füllt 
fte  in  bie  gorm. 
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1346.  $alte  ©petfc  ä la  portugaise  (fpr.  a la  portiigäl)f’). 

SDlau  bereitet  nad)  sJtr.  1345  eine  ^pfet|tnen=Sreme=?Kaj'fe,  fdjneibet 
4 Slpfelfinen  toie  311111  ©ompot  in  SSiertet,  niavinirt  fie  mit  geftoßenem 
3'ttpet  unb  feuchtet  '/*  Ißfunb  Söffet  = iQiöcuit  mit  einer  üUlifdjung  bon 
pein,  3ucfer  unb  etmad  Stftaradquin  an.  3)ann  füllt  man  in  eine  glatte, 
runbe  gorm  eine  fingerte  ©d)id)t  ©reme,  läßt  biefe  auf  beut  ©ife  er= 
ftarren,  orbnet  eine  Sage  Söffel48idcuit  baritber,  übergießt  biefe  mieber 
mit  ©reine,  legt,  menn  biefe  erftarrt  ift,  Slpfelfinenftüde  barauf,  bie  inan 
gleid)fatld  mit  ©reine  überfüllt  unb  fäßrt  fo  fort,  bid  bie  gorm  ooll  ift. 

1347.  $altc  ®attiitctd=@peife. 

9Jian  gebraud)t  baju:  ‘A  Quart  ©aßne,  12  Sotß  3^5  8 gelbe 
©ier,  *A  'ißfunb  ©ultan  ^fRofinen,  4 Sott)  mitrflig  gefcfynittenen  ©itronat, 
V*  ißfunb  Söffel=23idcitit,  2‘A  Sotf)  £)aufenblafe,  ober  3 '4  Sotf)  ©etatine 
ober  ©d)martenftanb  unb  eine  ©tange  33auiHe.  SRan  fodft  bie  ©aßne 
auf,  läßt  bie  SBanitle  barin  äudjießen,  quirlt  fie,  fobalb  fie  erfaltet  ift, 
mit  ben  8 ©igetben  flar  unb  rüßrt  fie  auf  bem  geuer  jn  einer  biden 
©rfmte  ab,  bie  man  bor  bem  ©etinnen  ßüten  muß.  ÜDann  gießt  man 
fie  burd)  ein  ©ieb,  bermifd)t  fie  mit  bem  taumarmen  ©tanb  unb  füllt  fie 
fd)id)ttoeife  mit  bem  SöiScuit,  melden  man  mit  einer  ÜDiifdptng  boit  SB  aff  er, 
3uder  unb  9Jtaradqitin  angefeud)tet  ßat,  toie  in  ber  hörigen  sJfummer  itt 
bie  gorm.  S3eint  2lnrid)ten  taucht  man  biefe  einen  Slugenblicf  in  marmed 
SBaffer,  ftürjt  bie  ©peife  auf  eine  ©Rüffel  unb  giebt  eine  falte  SSaniKen* 
©ctuce  nad)  sJtr.  1015  ba^u. 

1348.  Stalte  ©peife  uon  ©djnccfföjjcn. 

gftan  gebraust  baju:  % Quart  ©aßne,  8 ©ier,  ’A  ißfunb  3uder, 
eine  ©tange  «aniüe  unb  2%  Sotf)  £aufenblafe.  3Ran  fd)lägt  bad  SBeiße 
bon  8 ©iern  ju  einem  fteifen  ©d;nee,  oermifd)t  biefen  mit  4 Sotf)  ge= 
ftoßenem  3ucfer  unb  ftid)t  babon  Älöße  tbie  in  Sfr.  1265  in  bie  mit  ber 
Vanille  aufgelöste  ©aßne.  3ft  bie  ©d)neemaffe  ju  flößen  gefodd,  fo 
läßt  mau  bie  ©aßne  bid  auf  ‘A  Quart  einfod)en,  tl)ut  ben  übrigen  3uder 
bagu,  quirlt  fie  mit  ben  8 ©igetben  311  einer  ©reme  ab,  gießt  biefe  burd) 
ein  ©ieb  unb  bermifd)t  fie  mit  bem  aufgelöftcn  ©tanb.  ®ann  füllt  man 
eine  ©d)id)t  ©reme  in  eine  gönn,  legt  ©dpieeflöße  barauf,  läßt  ed  im 
©ife  erftarren,  tl;ut  eine  ^toeite  ©d)id)t  ©reme  unb  ©cßneeftöße  baritber 
unb  fo  fort,  bid  bie  gorm  gefüllt  ift.  9?ad)bem  bie  ©peife  erfaltet  ift, 
ftürjt  man  fie  auf  eine  ©d)üffel  unb  garnirt  fie  mit  eingemaditen 
grüd)ten. 


$ßon  be»  £vemeS  mib  falten  ©peifeu  mit  ©taub. 
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1349*  Satter  sJici§  k la  princesse  ober  k la  Saxomie  (fpr.  a ta  prätigljf 

jeß,  a ta  Saponn). 

2ftan  gebraust  baju.-  12  Sott)  3teiS,  % Quart  Salute  ober  SJtitd), 
16  Sott;  guefev,  2 Sott)  £aufenbtafe,  % Quart  gefd)tagene  Sal)ite,  eine 
I)atbe  «Stange  Sandle  unb  ein  ©tag  ■SKarafgqutn.  ©en  gereinigten  9?eid 
läßt  man  in  ber  Satjne  mit  ber  Sandte  unb  einer  Sßrife  ©atj  augquellen, 
tt)ut,  loemt  er  halb  gar  ift,  ben  3l'der  ba^u  unb  läßt  it)n  Ootlenbd  meid) 
fod)en,  bod)  fo,  baß  er  förnig  bleibt,  ©obatb  er  erfaltct  ift,  nimmt  man 
bie  Sandte  peraud,  tt)Ut  ben  aufgetöften  Stanb  unb  ben  SDZaradquin 
baju  unb  läßt  ben  $ieid  unter  öfterem  Umriibren  auf  bent  ©ife  bid 
merben.  ©qnn  oertnifd)t  man  it)n  mit  ber  gefd)tagenen  ©al)ne,  füllt  it)n 
in  eine  fjornt  unb  läßt  ipn  im  ©ife  erftarren.  Seim  Stnridjten  taud)t  man 
bie  fyorm  einen  Stugenbticf  in  marmeö  äßaffer,  mifdft  fie  ab,  ftütpt  fie 
auf  eine  Sdjüffel  unb  garuirt  ben  9xei£  mit  eingemad)ten  £yriid)ten. 
9)?an  giebt  eine  fatte  Sandten  = Sauce,  unter  metd)e  man  etmad  gefd)Ia= 
gene  Safyne  gemifd)t,  ober  frifd)e  burd)  ein  Sieb  geftrid)ene  ©rbbeeren 
ober  Himbeeren,  bie  man  mit  geftoßeneut  3ll(^er  fuß  gemacht  t)at,  baju. 

1350.  Satter  SKctg  k la  portugaise  (fpr.  a ta  portügäfyf’). 

fOtan  gebraust  baju:  12  Sott)  9ieiö,  % Quart  Satpie,  8 ©er, 
20  Sott)  3uc^e5  2 ©itronen,  V*  glafdie  SBeißmein  unb  2 'h  Sott)  aufge= 
töfte  £>aufenbtafe.  SÜiau  fod)t  ben  Dieiö,  metdien  man  gereinigt,  in  ber 
Satjne  meid),  tput  8 Sott)  3»der  baju  unb  tagt  it)n  ertatten.  ©ann 
reibt  mau  bie  Sd)ate  einer  ©itrone  ober  Slpfetfine  auf  bem  übrigen  3»der 
ab,  ftößt  it)n  fein  unb  fcfytägt  it)n  mit  2 ganzen  unb  6 gelben  ©iern,  bem 
©itronenfaft  unb  SBeißmeitt  auf  bem  f^euer  jit  einer  feften  ©reute  ab, 
bie  man  ertatten  läßt,  hierauf  mifd)t  man  ben  9?eid  mit  bem  Stanb 
unb  etma§  Oon  ber  2Bein-©reme,  rüfyrt  itpi  auf  bem  ©ife,  bid  er  an= 
fängt  bid  ju  merben,  mifdjt  bie  übrige  2Bein=©röme  barunter  unb  füllt 
ben  ^eiö  fd)id)tmeife  mit  mie  jum  ©ompot  gefdpiitteuen  unb  mit  geftoße= 
nem  3uder  marinirten  2lpfetfinen  = Siertetn  in  eine  gorm.  Sobalb  er 
feft  gemorben,  ftürjt  man  it;n  auf  eine  Schliffet,  garnirt  ipn  mit  etnge= 
mad)ten  grüßten  unb  giebt  eine  fatte  2ßeinfcf)aum=Sauce  baju. 

1351.  Satter  DiciS  mit  ©rbtiecrcu. 

9}?an  gebraud)t  bajit:  10  Sott)  Steig,  *A  ^3funb  3uder,  'A  Quart 
Sapne,  V*  SJtet3e  2Batb=©rbbeeren,  % Quart  gefd)tagene  Sal)ne  unb  2 
Sott)  ^jaufenbtafe.  ©er  Steig  mirb  in  ber  Satpie  meid)  gefod)t  unb  mit 
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8 £otf)  3ucfer  toermifc^t ; bie  Gürbbeeren  merben  burd)  ein  ©ieb  geftrid)en, 
mit  8 ^otf)  geftoßenem  3uder  füß  gemadjt  imb  nebft  bem  aufgeföften 
©tanb  unter  ben  erfalteten  fReid  gernif  d)t.  9?itn  ritfyrt  man  bie  9Raffe 
auf  bem  ©ife,  bid  fie  anfängt,  bicf  ju  meiben,  toerbinbet  bie  feftgefd)(agene 
©afyue  bamit  unb  läßt  fie  in  einer  $orm  auf  bem  Grife  erftarren.  23cim 
2lnrid)ten  garnirt  man  ben  gefüllten  fReid  mit  großen,  mit  geftoßenem 
3uder  marinirten  ©arten=(Srbbeeren. 

1352.  kalter  DJcid  mit  9iprifofen. 

9Ran  gebraitd)t  bajn:  10  £otl)  9?eid,  % ^3funb  3uder,  ’A  Quart 
©aßne,  12  reife  SCprifofen,  V»  Quart  ©cplagfapne  unb  2 £otf)  Raufern 
blafe.  5Die  gefd)älten  Slprifofen  [treibt  man  burd)  ein  ©ieb,  tput  8 £otl) 
geftoßenen  3u^e>-'  baju,  üermifd)t  fie  mit  bem  in  ber  ©af)tte  mit  8 £otf) 
3itder  meid)  grfod)ten  unb  erfalteten  9ieid,  fo  mie  mit  bem  ©taub  unb 
beenbet  ben  fReid  mie  in  5Rr.  1351.  23eim  3lnrid)ten  garnirt  man  ißn 
mit  mie  junt  ©ompot  gefodjten  Slprifofen. 

1353.  Sirnbal  (fpr.  £ämbal)t)  üou  Äaftanictt  ä la  Napolitaine  (fp>t.  a la 

sJfapo£itäf)n). 

3mei  fßfunb  gefdjälte  ftaftanien  befreit  man,  nadjbem  man  fie  in 
fodjenbem  Söaffer  gebrüßt,  non  ber  Ipaut,  fod)t  fie  mit  einem  menig  SRild) 
unb  einer  falben  ©tauge  33aniOe  meid)  unb  furj  ein,  fo  baß  fie  ganj 
troden  fiitb,  unb  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb.  hierauf  fod)t  man  */»  'jßfb. 
3uder  jum  23rud)  (fiepe  ©eite  556)  unb  mifept  bad  $aftanien  = ißüree 
barunter.  3)aun  legt  man  ben  23oben  unb  bie  ©eiten  einer  glatten  fyorrn 
mit  fpapier  and,  meld)ed  man  auf  ber  einen  ©eite  mit  23utter  leid)t  be* 
ftrid)en  ßat,  brüdt  nun  bad  Äaftanien  = ^3iiree  fomol)!  gegen  bie  ©eitern 
mänbe,  mie  gegen  ben  33oben  ber  fform,  in  beffen  SRitte  man  eine  runbe 
Qeffnung  frei  läßt,  fo  baß  bie  fforrn  einen  l)alben  Ringer  bid  mit  bem 
^aftanien^uree  audgelegt  ift,  ftiirjt  biefe  Trufte  beputfam  auf  eine 
©d)iiffel,  entfernt  bad  fßapier  unb  läßt  fie  mehrere  ©tunben  trodnen. 
®amt  überjiept  man  fie  mit  einer  gefod)ten  ©pocolaben  = ©lafur  nad) 
9?r.  1357  unb  befprif$t  fie  mit  ©imeiß=©lafur  nad)  sJfr.  1354  oermittelft 
einer  ‘ißapierbüte.  23eim  Slnricpteit  füllt  man  bie  Simbal  burd)  bie  im 
S3oben  befinblidpe  Qeffnung  mit  gefd)tagener  ©aßne,  bie  man  mit  ge= 
ftoßenem  3uder  unb  einem  ©lafe  SERaradqnin  toermifept  pat. 


2)er  „^ucfer. 
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Wcuuscftutcr  2tßfcl)iutt, 

$on  bctn  $odjcn  bcs*  <3»dicrö  uni»  ber  Jubmituitg  inr  }\i 
bnt  Jjadwmra  erforberlidjeu  C^lafurnt  (glarcö,  fpt.  gM)§). 

I.  Der  3 ucfe ei'. 

(Sowohl  beim  Unfertigen  oerf.cpiebener  ©lafitren,  namentlich  aber 
beim  ©inmachen,  ift  eß  nothmenbig,  bie  5?ennjeid;en  311  wiffen,  auß  Welpen 
man  erftei;t,  ob  ber  3licfer  biß  ftu  in  erforberlipen  ©rab  eingefodjt  ift. 
93?an  fyat  in  ber  Slipe  fieben  fold>er  ©rabe  angenommen,  bie  man  burch 
eine  Probe  bentlid)  oon  einanber  unterfdjeiben  fann. 

©rfter  ©rab.  (3um  fd)Wad)en  gaben.)  9Kan  jerfdrlägt  ben  3nder 
in  Heine  Stiicfe,  put  biefe  in  einen  Fupfernen  3nderfeffel  ttnb  gießt  fo 
oiel  SBaffer  barüber,  baff  fie  rcidjlid)  baßon  bebeeft  finb.  ^pat  ber  3nder 
fid)  aufgelöft,  fo  fod)t  man  pu  auf  rafdjem  geuer  ein  2Beild)eu  ein. 
gäflt  er  bon  bein  l>ineingetauc[)ten  ©djauntlöffel  in  breiten  tropfen,  fo 
hat  er  ben  erften  ©rab  erreidp  ©ine  anbere  'probe  beftept  barin,  baff 
man  ben  3eigcfinger  ein  wenig  in  ben  3lufer  taudjt,  ptt  gegen  ben 
| 2)aumen  brüeft  nnb  bann  beibe  ginger  bepntfam  bon  einanber  entfernt, 
gilbet  ber  3nder  einen  fd)Wapen  gaben,  ber  leicpt  jexreißt,  fo  ift  er  311m 
erften  ©rabe  gefodjt. 

3 heiter  ©rab.  (3um  gaben.)  ipat  ber  3uc®er  einige  Spinnten 
weiter  gefodjt,  fo  wieberpolt  man  bie  Probe  mit  bem  3eigefiitger.  33ilbet 
ber  3nder  beim  SDeffnen  ber  ginger  einen  etwa  3oMartgen  Weißen  gaben, 
fo  ift  ber  3Weite  ©rab  erreicht. 

^Dritter  ©rab.  (3nm  leid)ten  ging.)  y?ad)bem  ber  3ncfer  noch 
einige  PHnnten  eiugefopt  ift,  lampt  man  ben  ©paundöffel  hinein.  Säfft 
ftp  ber  3uder  wie  Heine  ©traplen  burp  benfetben  blafen,  fo  ift  bieß 
baß  Äenn3eid)en  beß  britten  ©rabeß. 

SS i er t e r ©rab.  (3unt  ging.)  £)at  man  ben  3u^er  toieberunt 
nod)  einige  Piinuten  einfochen  laffen,  fo  taudp  man  ben  (Stieb  eineß 
§°4löffelß  ober  ben  3eigefinger  in  falteß  SBaffer,  bann  rafd;  in  ben 
fodjenben  3ucfer  nnb  tand>t  pn  wieber  in’ß  falte  äBaffer.  £at  fip  ber 
3ucfer  wie  eine  fpleintige  Piaffe  angefe^t,  fo  ift  er  jtutt  inerten  ©rab 
gefodjt. 
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35ie  ©Infuren. 

fünfter  ©rab.  (gur  $ugel.)  9?ad)  einem  paar  Minuten  mieberpolt 
man  bad  ©intaud)en  bed  ginger«  ober  Söffetfliele«  in  ben  3uder,  meiner 
je^t  beim  $ ocpen  große  Slafen  mivft.  Säßt  fid)  ber  am  ginger  pängenbe 
3uder  jn  einer  .^tugel  brepen,  fo  ift  ber  fünfte  ©rab  erreicht. 

© e cp  ft  e r © r a b.  (3um  Srucp.)  £at  ber  3uder  nod)  einige  2lugen= 
bltde  meiter  gjefocpt  nnb  üerucfacpen  bie  anffteigenben  Olafen  beim  3er= 
planen  ein  leiste«  ©eräufcp,  fo  taucht  man  ben  ^oljlöffetftiel  in  ber  oben 
betriebenen  2lrt  nocpmald  pinein.  Äann  man  nun  ben  3uder  mie  ©fad 
jerbredjen,  fo  pat  er  ben  fecpften  ©rab  erreid)t. 

Siebenter  ©rab.  (3 um  ©aramel.)  9?acpbem  ber  3uder  jum 
fecpften  ©rab  gefocpt  ift,  fängt  er  an,  ftd)  gelblicp  jn  färben  nnb  pat  ben 
fiebenten  ©rab  erreid)t.  2Jkn  nimmt  ipn  bann  bom  geuer  nnb  pält  ben 
iöoben  bed  Äeffeld  einige  Slugenblide  in  falte«  SBaffer,  moburd)  man  oer= 
pinbert,  baß  ber  3uder  fiep  nod)  mepr  färbt. 

II.  Die  ijfafuieti. 

2)?an  i’tber^iept  biele  ÜBadmerfe,  fomopl  um  fie  31t  bet^ieren,  ald  auep 
um  ben  2Boplgefd)mad  berfelben  3U  erpöpen,  natp  bem  ÜBaden  mit  einer 
©lafur.  3um  ©dingen  berfelben  ift  erforberlicp,  baß  man  nur  ben  fein= 
ften  3uder  ba3u  oermenbet  nnb  benfclben,  nad)bem  er  geftoßen,  bitrcp  ein 
feined,  mo  möglid)  feibened  ©ieb  fiebt. 

1351.  (£iti>cif=©Ißiiu'  (glace  royale,  fpr.  glapß  rojapl). 

9J?an  riiprt  ’/i  fßfunb  fein  geftoßenen  nnb  gefiebten  3»der  in  einem 
fleinen  sJ?apf  mit  etmad  ©imeiß  unb  bem  ©aft  einer  palben  ©itroue, 
bid  man  eine  meiße,  luftige  ©lafur  erpält,  meld)e  fo  bid  fein  muß,  baß 
fie,  menn  man  etmad  babon  bon  bem  Söffel  auf  bie  ÜUiaffe  fallen  läßt, 
nur  langfam  mit  biefer  3ufammenfließt.  SDian  beftreid>t  bie  $ud)en  etma 
mefferrüdenbid  red)t  glatt  mit  ber  ©lafur  unb  läßt  fie  einige  Slugenblide 
im  Ofen  trodnen,  bamit  fie  @lan3  befömmt,  unb  bann  an  ber  Suft  boüenbd 
feft  merben.  9Jian  färbt  biefe  ©lafur  mit  ©odieniOe  ober  Slltfermed  rotp, 
ober  mit  gefdjmo^ener  ©pocolabe  braun,  bod)  muß  man  fie  bann  fo  bid 
mie  möglid)  anriipren,  ba  fie  bitrd)  biefen  3lIfa£  3U  bünnflüffig 
mürbe.  2lud)  3um  iBefpri^en  ber  Korten  oermenbet  man  biefe  ©imeiß= 
©lafur  unb  füllt  fie  3U  biefem  3wed  >n  e'ne  *ißapmvt>üte  (fiepe  ©.  262), 
man  muß  fie  aber  fepr  bid  bereiten,  unb  erfept,  um  Weniger  glüffig* 
feit  3U  uerbrauepen,  bie  ©itronenfäure  bitrd)  ein  paar  Kröpfen  ©f|ig- 
©äure. 


Sie  ©lafitreu. 
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1355.  2Bnffcr=©lnfttr. 

@ed)d  Soll)  fein  geftogenett  3uder  rührt  man  mit  einem  (Stöffel  00H 
SBaffer  31t  einem  bitfflüffigen  23rei,  rührt  ilpn  dann  auf  ber  Reißen  ©teile  marm, 
«bezieht,  n ad) beut  man  itm  nod)  furje  3eü  falt  gerührt,  bie  S?ud)en 
bamit  unb  läßt  fte  einige  2lugenblide  im  Dfen  unb  hierauf  an  ber  Suft 
ootlenbd  trodnen.  5Die  fo  toarm  gerührte  ©lafur  befötmnt  einen  größe= 
ren  ®lan3,  ald  mettn  man  bie  $ud)eu,  nad)bem  man  fie  nur  falt  gerührt, 
bamit  beftreid)t3  -Bäut  fattn  biefe  ©lafur  mit  berfdjiebenem  ©efd)mad 
bereiten,  inbern  man  ftatt  bed  SBafferd  Drangenbtütl)em  ober  Sftofenioaffer 
bermenbet,  ober  inbern  man  etmad  QEttroiten=  ober  Slpfelfinenjud'er  t)in3U= 
fügt  unb  einen  ütfyeil  bed  Sßafferd  burd)  G£itronen=  ober  Slpfelfinenfaft 
erfe^t. 

1356.  $ntd)t=©lflfitr. 

SDZan  rührt  6 Sott)  fein  geflogenen  3uder  mit  einem  Sßlöffel  frifd)ent 
@rbbeer=,  £)imbeer=  ober  -3ol)annidbeerfaft,  mie  in  ber  hörigen  Kammer, 
erft  falt  unb  bann  marm  unb  überjief)t  bamit  bie  S?ud)en.  2Bäre  bie 
©lafur  nid)t  rotl)  genug,  fo  färbt  man  fie  mit  etmad  G>od)enilIe.  2J7an 
muß  bie  &'ud)en,  toenn  fie  mit  ber  ©lafur  überzogen  finb,  einige  2lugen= 
blide  in  ben  Ofen  ftellen,  bamit  fie  ©lanj  befommen. 

1357.  ©cfochtc  ©f)OcoIaöeit=@lafiir. 

237an  löfi  6 Sott)  Sljocolabe  mit  ettoa  4 Eßlöffel  öoCt  SBaffer  auf 
bem  geuer  auf,  läßt  fie  einmal  auffod)en,  rüf)rt  14  — 16  Sott)  feljr  fein 
geftoßeuen  3uder  einige  Sdugenblide  bamit  auf  bem  fetter,  nimmt  bie 
©lafur  bann  jurud  unb  rüt)rt  fie  nod)  einige  3eit.  ©obalb  fiel),  toenn 
man  fie  einen  Slugenbtid  flehen  läßt,  eine  faum  benterfbare  Trufte  auf 
ber  Oberfläd)e  bitbet,  fo  ift  bie  ©lafur  gut  unb  man  taud)t  bie  S?ud)en 
rafd)  hinein  unb  läßt  fie  einige  Stugenblide  im  Qfen  unb  bann  an  ber 
Suft  trodnen. 

1358.  ©djmcßcnöc  ©lafur  (glace  fondante,  fpr.  glahß  fonghbanght’)- 

®iefe  ©lafur  ift  allen  übrigen  toegen  ihrer  Reinheit  oorjujiehen, 
außerbem  hat  fie  ben  ü3ortl)eil,  baß  man  fie  oorrätl)ig  ntad)en  unb  lange 
3ett  aufbemal)ren  fattn.  SDJan  fchlägt  1 ißfunb  3l[der  in  fleine  ©tüde, 
tt)ut  il)it  in  einen  Heilten  fu:pf  erneu  3uderfeffel  unb  gießt  % Quart  Söaffer 
barüber.  ©obalb  er  gefühllosen  ift,  fod)t  man  ilfn  auf  rafd)etn  f^euer 
bid  3um  bierten  ©rab  (fiefje  ©eite  555),  nimmt  beit  Steffel  bel)utfam, 
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ÜDie  ©tafureii. 


oßne  ben  gucfev  31t  belegen,  Dem  geuer,  fe(jt  ißn  bi«  311t  §älfte  in 
fatteS  SBaffer  ober  auf’ S ©iS,  bebeeft  ibnmit  einem  runben,  angefeud)= 
teten  Rapier  unb  gießt  etmaS  f'alteS  äöaffer  bariiber.  ©obatb  er  gan3 
fall  ift,  gießt  man  baS  äßaffer  ab,  entfernt  baS  Rapier  unb  fnetet  ben 
ßuefer,  meiner  eine  bide  ÜDiaffe  bilben  muß,  bie  man  nur  mit  SKiibe 
bearbeiten  fann,  mit  bem  ^pcbjlöffel  burd),  btS  er  gläi^enb  mirb  unb  mie 
mit  ©itberfäben  burd^ogen  ift.  3e§t  fteüt  man  ben  Reffet  einige  Ungern 
btide  auf’S  ffeuer,  um  ben  3uc*a'  etmaS  3U  Derbiinuen,  oßne  baß  er 
marrn  mirb  unb  rüßrt  ißn  bann  nod)  einige  Slugenblide,  bis  er  eine 
fdjneemeiße,  fd^anatgartige  ÜÜiaffe  bitbet,  bie  man  in  einen  Xopf  ober  einen 
fleinen  ipor^ellam.-’Raßf  tßut.  ®ann  übergießt  man  bie  ©lafur  mit  einer 
bünnen  3uden2luftöfung,  bamtt  ße  nicfyt  trorfnet,  unb  fann  fie  fo  bereit 
tet  lange  aufbemaßren.  Beim  ©ebraud)  tßut  man  ein  paar  Söffet 
Don  biefer  ©lafur  in  einen  fteinen  iftapf,  tßut  einen  ©ßlöffel  Doll  9J?araS= 
quin  ßin3u,  rüßrt  biefe  9)iifd)ung  einige  Stugcublide,  bis  fie  flüffig  mirb, 
unb  iiber*3ießt  bie  Äucßeu  bamit.  Um  ber  ©lafitr  einen  2lpfelfinem  ober 
©ifroiten  = ©efcßmad  3U  geben,  reibt  man  bie  ©djale  einer  ©itrone  ober 
Wpfetfine  auf  3U(^er  <*b,  fra^t  bie  gelb  gefärbten  ©teilen  mit  einem 
9Jieffer  ab,  rüßrt  ben  fo  gemonuenen  Slpfetfi non=  ober  ©ttronen3uder  mit 
bem  2tpfelfinen=  ober  ©itronenfaft,  bis  er  gefdjmo^en  ift  unb  rüßrt  ißn 
bann  mit  einem  paar  Söffet  DoU  Don  obiger  ©lafur  mann,  um  bie  $ud>en 
bamit  3U  überließen,  ©benfo  fann  man  etmaS  ©ßocolabe  mit  einem  menig 
SBaffer  auflöfen,  unb  menn  fie  gefd)mol3en  ift,  mit  einem  paar  Söffet 
feßmetsenber  ©lafur  Dermifdjen.  ©me  ©igentßilmlidßeit  biefer  ©lafur 
ift,  baß  fie,  je  märmer  man  fie  auf  bem  geuer  rüßrt,  befto  fefter 
trodnet. 

1359.  @d)ncc=©lafnr, 

2ftan  fd)Iägt  ©imeiß  31t  einem  meinen  <Sd)nee,  überftreidjt  bie  Bad= 
merfe  bamit,  beftreut  fie  bid  mit  geftoßeuem  3llrfer  unb  befprengt  fie 
Dermittelft  eines  ipinfetS,  ben  man  in  SBaffer  getauft  unb  leid)t  auSge= 
fdjmenft  ßat.  2Benn  ber  3U(fer  etmaS  gefdjmo^en  ift,  fd>iebt  man  bie 
Baderei  in  einen  nießt  3U  ßeißeu  £)fen  unb  läßt  bie  ©lafur  ßeKgetb  unb 
croquant  baden. 

1360.  ©ranne  ©lafur  (@*>icflcl=©tainr). 

gjfan  benutzt  fie  nur  3um  ©taciren  beS  Blätterteiges,  beftäubt  bie  bar^ 


SJou  beu  Söacfmerlen. 
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auS  gefertigten  23admcrfe,  menn  fte  beinahe  gar  gebaden,  mit  fein  ge= 
ftoßenem  $uder  unb  fd>iebt  fic  nochmals  in  ben  Ofen,  bis  ber  guder 
gefc^mctjen  ift  unb  eine  braune  gtänjenbe  ©lafur  biXbet. 


Btoangßfter 

Hon  t>cn  tBodmin'kcn. 

Um  ein  gutes  23admerf  ju  bereiten,  ift  es  nothmcnbig,  baß  man 
mir  bie  beften  gutbaten  baju  öermenbet,  namentlich  ift  bie  S3efcf)affeix= 
beit  beS  SftebleS  oon  bem  größten  (Sinfluß  auf  baS  ©elingen  berfelben. 
9)?an  berbrand)t  halber  nur  Sftefyl  non  ber  feinften  ©orte,  beim  bie  ba= 
burd)  entftelfenben  ÜKebrauSgaben  »erben  burd)  baS  erhielte  fftefultat 
t)inreid)enb  aufgemogen.  ©ben  fo  mefentlid)  ift  baS  23aden.  ©S  läßt 
ficf>  aUerbingS  ber  für  jebe  53aderei  erforber!id>e  £)if$egrab  nur  anbeuten, 
nid)t  befdjreiben,  bod)  ift  eS  eine  Ipauptfacbe,  baß  man  ben  Ofen  genau 
fennt  unb  bie  §iije  beffelben  (eS  ift  l)ier  bie  9?ebe  bon  einem  23ratofen) 
burd)  Vermehrung  ober  Verminberung  ber  Reiterung,  ober  burdj  ©d)lie= 
ßen  ber  klappe  3U  bem  ^i^egrabe  bringt,  ben  baS  31t  bereitenbe  Vad= 
merf  erforbert.  Veffer  unb  gleichmäßiger  baden  bie  $ud)en  in  einem 
Vadofen,  ber,  menn  er  orbentlid)  gel;et|t  ift,  eine  gleichmäßige  ^)i^e  er= 
jeugt  itub  außerbem  ben  Vortbeil  hah  baß  nian  bie  berfd)iebenften 
Vadereien  hinter  einanber  barin  baden  fann.  ÜDZan  lann  bie  Ofenhtfee 
in  brei  ©rabe  theilen:  ben  beißen,  ben  mäßig  heißen  unb  ben  gelinben 
£)it$egrab.  Söei  jebem  ber  nad)folgenben  ÜRecefde  ift  ber  ^nfjegrab*)  unb 
bie  Oauer  ber  Vad^eit  fo  genau  mie  möglich  angegeben. 

Oer  befferen  Ueberfid)t  ioegen  finb  bie  Vadmerfe  nad)  ben  jehn 
Ipauptmaffen,  meld)e  fith  mefentlid)  bon  einanber  unterfcheiben,  georbnet. 


*)  Um  ben  .^begrab  beS  DfenS  ju  erfahren,  legt  man  ein  ©tüddjien  ißabier 
hinein,  gärbt  biefeS  ftch  rafch  gelb,  fo  hat  ber  Ofen  ben  erften  ^i^egrab,  bauert 
eS  längere  3eit  biß  31cm  ©elbmerben  bee  Rapiers,  ben  3»eiten  ^i^egrab. 
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©adtoerfe  Don  Sßntter»  ober  ©iätterteig. 


I.  Dikduueilie  oon  D5uttei=  oöcr  DSfntteuteig. 

1361.  Sorte  ooit  ©teitterteig  mit  griidjtcn. 

(Sin  fPfimb  nad)  Wx.  933  bereiteten  unb  fed)Smal  gefd)tagenen 
Blätterteig  rodt  man  einen  Ijalbett  Ringer  bid  auS,  fd>neibet  barauS 
einen  rnnben  Bobett,  fo  groß  toie  man  bie  Sorte  madjen  toid,  unb  aus 
biefern  einen  freiten  rnnben  Boben,  fo  baff  baburd)  ber  juerft  gefd)nit= 
tene  ju  einem  jtoei  Ringer  breiten  9iing  geformt  tpirb.  Sen  auS  bem 
erften  gefdjnittenen  jtoeiten  Boben  rollt  man  nod)mal§  toie  einen  $eber= 
fiel  bid  aus  unb  fd)neibet  baoon  eine  runbe  glatte,  bie  ein  roenig  größer 
ift,  atö  ber  fRing,  legt  fie  auf  ein  benäßteS  Bled),  beftreid)t  fie  mit 
(Si,  legt  beit  fRing  barauf  unb  beftreid)t  biefexr  auf  ber  oberen  ©eite 
gleidjfadS  mit  (Si.  Sann  ferbt  man  ben  fRanb  mit  bem  SOZeffer  bunt 
unb  badt  bie  Sorte  in  einem  gut  burdjgefyeijten  aber  nid)t  ,$u  Reißen 
Ofen,  ©obalb  fie  fid>  feft  anfüfylt  unb  eine  fd)öne  garbe  tjat,  beftäubt 
man  fie  mit  feingefiebtem  3uder  unb  fd)iebt  fie  nochmals  in  ben  Ofen, 
bi§  ber  3uder  gefd^moljen  unb  bie  Sorte  fpiegelblanf  ift.  Beim  2ln= 
rid)ten  füllt  man  fie  mit  einem  (Srbbeer=,  £>imbeer=  ober  2lprilofen=.(Som= 
£ot,  baS  man  auf  bem  (Sife  red)t  falt  Ijat  toerben  taffen,  dRan  fann 
aud)  bie  Sorte  mit  (Srbbeeren  ober  Himbeeren,  mit  gcfd)tagener  ©afyne 
(fielpe  $Rr.  1293)  füllen. 

1362.  Slebicl-Sorte. 

Sreioiertel  9)?e^e  in  Giertet  gefd^nittene  Stepfel  toerben  gefd)ätt, 
oon  ben  ^emgel^ufen  befreit,  in  feine  ©djeiben  gefd^uitten  unb  mit 
.fßfurib  3«der,  auf  meinem  man  bie  ©dfate  einer  Zitrone  abgerieben, 
mit  4 Sott)  frifdfer  Butter  unb  etloaS  SBein  ober  SBaffer  meid)  unb  turj 
eingebautst.  Sann  bereitet  man  1 fßfunb  Blätterteig,  rollt  it;n  aus. 
unb  fd)neibet  uad)  Zugabe  ber  nötigen  Kummer  einen  fRing  unb  einen 
eben  fo  großen  Boben  barauS,  rodt  ben  übrigen  Seig  iiodjnialS  meffer> 
rüdenbid  unb  fdjneibet  barauS  einen  falben  3°^  ^ve*te  SSänber,  toeld)e 
fo  lang  finb,  baß  fie  über  bie  Sorte  retten.  SRutt  legt  man  ben  Seig= 
boten  auf  ein  naß  flcmadjteä  Sied,,  erbnet  bie  evhltete,,  Steffel  barauf, 
bod)  fo  baß  für  ben  fRing  ein  l;inreid>ettb  breiter  9ianb  teer  bleibt,  be? 
ftreid)t  biefen  mit  di,  legt  bie  Seigbänber  in  gorm  eines  ©itterö  freuj* 


SBacftoevfe  non  Sßutter=  ober  Blätterteig. 
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toeife* *)  über  einander  itnb  brücft  bie  ©tben  berfelben  auf  beit  mit  © 
beftridjenen  9ianb  feft.  SJtodjbem  man  biefen  normal«  mit  © beftri'dfen, 
legt  man  ben  Dting  darauf,  brücft  tfjn  ein  toenig  an  unb  fdjneibet  bie 
unter  bemfelben  berborragenben  ©iben  ber  Sänber  ringsum  glatt  ab. 
35 amt  ferbt  man  bie  Sorte  ringsum  ein,  bejlreidjt  bie  Oberfläd)e  ber= 


Fig.  92. 


fetben  mit  © unb  batft  fie  im  Reißen  Ofen  (beim  erften  Ipifjegrabe) 
20  — 25  Minuten.  SBenn  fie  eine  fdjöue  braune  garbe  I;at,  beftäubt 
man  fie  mit  $ucfer  unb  läßt  fie  nodj  fo  lange  im  Ofen,  bid  biefer  ges 
fcfymoljen  ift. 

1363.  Sorte  oon  Blätterteig  mit  ^Pffaitmcuntufj. 

SDian  bereitet  fie  in  berfelben  2lrt,  roie  bie  2lcf>fet=Sorte  in  sJJr.  1362, 
bermenbet  aber  ftatt  ber  Slepfet  3 ^3funb  fßflaumemmtß,  loelcfjed  man 
I;inreidienb  füß  gemalt  unb  mit  ber  geriebenen  ©djale  einer  ©trone 
unb  einigen  gcftoßenen  bitteren  SJlanbetn  oermifdjt  fyat. 


Fig.  93. 


mm, 


*)  2Kän  berfäbrt  babei  folgendermaßen-:  Sie 
beiben  Bäitber,  tocltf;e  auf  ber  nebenftebenben 
fjigur  mit  1 unb  2 bezeichnet  finb,  legt  man 
freustreife  über  bie  Sorte,  legt  strei  Bänber, 

3,  an  beiben  ©eiten  neben  1,  unb  zwei  anbere, 

4,  neben  2.  Sann  zn>ei  Bäitber,  5,  neben  3 
unb  fo  fort,  bis  bie  ganze  Sorte  in  biefer  2lrt 
banbelirt  ift. 


Äurtlj’ä  {tluftrtrteä  Äocfibud). 
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Badmerle  bott  Butter»  ober  Blätterteig. 


1364.  Sorte  bott  Blätterteig  mit  Creme  patissi&re  (fpr.  $rät)m  patiffiäfyr). 

2Ran  verfertigt  unb  badt  bie  Sorte  lote  in  sJ£r.  1361,  füllt  fie,  menn 
fie  gar  ift,  mit  einer  nad)  sJ£r.  1210—1213  oerfertigten  Creme  patissikre, 
beftreut  fie,  fo  mie  bie  Sorte,  bid  mit  guder  unl)  iß§t  (entere  nod)  ein 
toenig  baden,  bid  fie  blanf  glacirt  ift.  sJJad)  bent  ©rlalten  oerpiert  man 
fie  mit  eingemad)ten  grüßten. 

1365.  Sorte  bon  Blätterteig  mit  9)taiiöcln  (k  la  Pithivier,  ff>r.  a la 

’ipitfpmiäl)). 

©in  fyalbed  Ipfnnb  füße  3Ranbeln  unb  einige  bittere  befreit  man 
Oott  ber  ©d)ale,  ftößt  fie  mit  ettoad  ©irneiß  fein,  rüfyrt  % ißfunb  SButter 
mit  4 ©igetben  unb  8 £otl)  3uc^ei5  auf  toeld)ent  bie  ©d)ale  einer  ©itrone 
abgerieben,  pu  ©alfne  unb  rnifdft  bie  SRanbeln,  2 Sotf)  mürflig  gefd)nit= 
tenen  ©itronat,  4 £otl)  ©ultan»  unb  4 £otfy  fleine  fRofinen,  geftoßenen 
ßimrnet,  SRudfatnuß  unb  etmad  fRum  ober  SRabeira  bapu.  Sann  rollt 
man  mie  in  sJ?r.  1361  einen  fRing  unb  einen  23oben  Oon  Blätterteig, 
ftreid)t  bie  SRanbelmaffe  auf  ben  Boben,  legt  ein  ©itter  unb  ben  DSittg 
barauf  unb  beenbigt  bie  Sorte  loie  in  sJ?r.  1361.  Sie  Badpeit  ift 
25 — 30  2Rinuten. 

1366.  Blätter=Sortc  mit  ©tadjelbecren.- 

9Ran  blandprt  V*  3Re§e  oon  ben  ©tielen  unb  Stützen  befreite 
unreife  ©tadjelbeeren  in  fodjenbem  äöaffer  unb  legt  fie,  fobalb  fie  auf 
bie  Dberflädje  fteigen,  mit  bent  ©d)auntlöffel  auf  ein  ©ieb  punt  2lb= 
troffen.  3npmifd)en  fodjt  man  3A  '’Pfunb  3uder  mit  ©itronenfdjate  unb 
3immet  pu  einem  biden  ©prup,  fd)üttet  bie  ©tadjelbeeren  hinein  unb 
läßt  fie  nod)  ein  menig  barin  piefjen,  oljne  pu  fodjen.  2Benn  ber  ©aft 
ju  bünn  mürbe,  fo  fod)t  man  ifyn  nodjmald  ein  unb  oerntifdjt  il;n  mit 
ben  ©tad)elbeeren,  bie  man,  menn  fie  erfaltet  ftnb,  in  eine  nad)  $Rr.  1361 
btinb  abgebadene  Sorte  oon  Butterteig  füllt  unb  bid  mit  3nder  beftreut. 

1367.  Sorte  boit  Blätterteig  k la  Malte  (fpr.  a la  9Ratt). 

sJiad>betn  man  bie  Sorte  blinb  abgebaden  unb  mit  3uder  glacirt 
^at,  füllt  man  fie  mit  7>  ^ßfunb  fReid,  ben  man  mit  % $funb  3uder, 
2 ©itronen,  V*  glafcpe  iRfyeinmein  unb  bem  ©aft  oon  einer  SIpfelfine 
nad)  5Rr.  1268  bereitet  fyat,  unb  garnirt  fte  mit  in  Viertel  gefd)nittenen 
unb  gepuderten  Slpfelftnen. 
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1368.  Scutfcn&btcittcr=£orte. 

(Sin  punb  achtmal  gefcßlagenen  SButterteig  rollt  man  mefferrüden= 
bid  au«  unb  fd>neibet  barau«  runbe  glatten,  fo  groß,  Wie  man  bie  Sorte 
machen  Witt,  roüt  ben  Seigabgang  normal«  au«  unb  fcßneibet  eben  fo 
große  patten  barau«,  bi«  man  etwa  8 erhalten  ßat.  Sann  legt  man 
fie  auf  ein  angefeupete«  Step  beftreip  fie  mit  ©,  burdpip  fie  f>in 
unb  roieber  mit  ber  ©ßifce  be«  SDteffer«,  bamit  fie  beim  Saden  nip 
blafig  werben,  badt  bie  patten  im  Reißen  Ofen  ju  ferner  garbe,  be= 
ftäubt  fie  mit  feinem  £uder  unb  [teilt  fie  wieber  in  ben  Ofen,  bi«  fie 
rep  blant  glacirt  finb.  ©obatb  fie  erfattet  finb,  legt  man  fie  mit  ba= 
jwifdjen  ‘gefiridjener  2Ipvifofen=  ober  §imbeer=9)?armelabe  über  einanber, 
boeß  muß  bie  oberfte  patte,  ju  melier  man  bie  am  fpnften  gebadene 
auSfndp  frei  bleiben.  Sann  beftreip  man  bie  Sorte  mit  einer  9Jt4rin= 
gue=SD?affe  (fßr.  SJlerängß,  ber  [teifgef d^Iagene  ©tßnee  bon  5 ©meinen, 
unter  melden  man  % fßfunb  ganj  feingefiebten  ^nder  gemifp  ßat), 
beftreut  bie  ©eiten  mit  fein  geßadten  pftajien  (grünen  9)?anbetn),  ober 
mit  rotß  gefärbtem  ^agetjuder  (fieße  sJ?r.  32),  befprp  bie  obere  ©eite 
jierlid?  bermittelft  einer  ißapierbüte  mit  bem  übrigen  (Siweißfpree,  läßt 
bie  Sorte  im  gelinben  Ofen  nur  weiß  trodnen  unb  garnirt  fie,  Wenn 
fte  erfattet  ift,  mit  eingemadßen  gritpen.  9)Jan  fann  and)  bie  patten, 
bie  oberfte  unb  unterfte  ausgenommen,  bor  bem  iöaden  mit  einem  2lu«= 
ftepr,  ber  3 3C^  int  Surpmeffer  ßat,  nod^mat«  auSftepn  nnb,  wenn 
man  fie  wie  oben  jufammengefe^t,  bie  entftanbene  £>ößtung  mit  gefcßta= 
gener  unb  berfüßter  ©aßne  füllen. 

1369.  Gäteau  fourre  (fßr.  @atoß  furreß). 

Ser  8 2)iat  gefPagene  ^Blätterteig,  ben  man  bon  ‘A  punb  Sutter 
unb  V*  punb  9J?eßl  bereitet,  Wirb  ganj  bitnn  au«geroKt,  in  2 tänglid) 
bieredige  patten  bon  gleicher  (Sröße  gefdptten,  bon  melden  man  bie 
eine  auf  ein  teidjt  angefeupete«  Sied)  legt,  fie  mit  pmfofem  ober 
lpimbeer=2ftarmelabe  bid  beftreidß,  bod)  fo,  baß  ringsum  ein  etwa  fingen 
breiter  SRanb  teer  bteibt.  fftapent  man  biefen  teip  mit  @i  beftripn, 
i>edt  man  bie  jtoeite  patte  oßne  gatten  barüber,  brüdt  fie  ringsum  auf 
bie  untere  patte  feft,  beftreip  fie  mit  @i  unb  tßeitt  fie  burd)  teilte 
3üge  mit  ber  Stßefferfpiße,  bie  aber  ben  Seig  nip  buipfcßneiben  bürfen, 
in  fteine,  3 3°ö  lange  unb  2 3°U  breite  Sierede.  sJdtn  mad)t  man  auf 
biefen  burd)  teießte  ©nfeßnitte  mit  bem  Stfteffer  eine  beliebige  Seperung 
unb  badt  ben  $ud)en  bei  mäßiger  §i^e  in  15 — 20  Minuten  ju  feßbner 
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garbe.  Oann  beftreut  man  ißn  mit  feinem  3uder,  lagt  ißn  im  Ofen 
filttciren  unb  fdjneibet  iß«,  menn  er  etmad  erfaltet  ift,  in  bie  begegneten 
Blerede.  Sßian  fann  ben  Äucßen  aud)  mit  einer  bid  eingefocßten  Slepfeb 
äftarmelabe,  ober  mit  ber  in  SWr.  1365  betriebenen  üftanbel*3Waffe 
füllen. 

1370.  Slcbfelfitdjeit. 

(Sine  ßalbe  SWeße  5leßfet  to erbe.tt  gefdßält,  in  ©Reiben  gefcßnitten 
unb  mit  12  Ootb)  3uder,  auf  bem  man  bie  ©djale  einer  (Sitrone  abge= 
rieben  unb  etmad  SBaffer  ober  äöeigmein  meid)  unb  furg  eingefocf>t. 
sJ7atßbent  fie  erfaltet  finb,  rollt  mau  Vs  fßfun'b  adjtmal  gefd)lagenen 
Blätterteig  mie  in  ber  vorigen  Kummer  gu  2 gleid)  großen  glatten  aud, 
legt  bie  eine  auf  ein  angefeud)teted  Bled),  breitet  bie  Werfet  gleichmäßig 
barauf  and,  bod)  fo,  bag  ein  fingerbreiter  ffranb  bleibt,  ben  man  mit 
(Si  beftreid)t,  legt  bann  bie  gmeite  glatte  auf  bie  erfte,  brüdt  fie  ringdum 
feft  an  unb  beenbet  ben  Äucßen  mie  in  sJtr.  1369. 

1371.  2lci)fclfitd)CH  mit  einem  ©itß. 

Oie  Slepfel  to  erben  mie  in  ber  üorigen  Kummer  bereitet,  % iß  f unb 
SÜianbeln  gebrüßt,  oon  ben  ©djalen  befreit  mtb  in  feine  ©d)eiben  ge= 
fd)nitten.  öierauf  rollt  man  l>%  ißfunb  Butterteig  gu  einer  länglicf)  oier= 
edigen  ißlatte  aud,  breitet  bie  erfalteten  Steffel,  unter  bie  mau  V*  ißfb.  gerei= 
nigte  Grorintßen  unb  Vs  ißfunb  Slprifofen^äftarmelabe  gemifeßt,  gleichmäßig 
auf  ben  Oeig  aud  unb  badt  ben  ^ueßen  im  giemlicß  I>eißen  Ofen  in  fünfgeßn 
bid  gmangig  SDünuten  gar.  -ffiäßrenb  ber  3C^  fe^lärgt  man  4 (Simeige 
gu  einem  feften  ©cßnee,  nermifd)t  ißn  mit  6 Sott)  feingeftogenem  3uc^clV 
beftreießt  bamit  ben  $ud)en,  melcßen  man  aud  bem  Ofen  genommen, 
ftreut  bie  gefdmittenen  SJtanbeln  über  ben  ©djuee  unb  über  biefe  ge= 
ftogenen  3uder.  9?un  lagt  man  ben  fließe«  tut  mägig  ß eigen  Ofen  fo 
lange  baden,  bid  ber  @ug  unb  bie  Sdtanbeln  eine  feßöne  gelbe  garbe 
befontmen,  mo  man  bann  ben  Studien  nod)  ßeig  in  Heine  längtieße  Bier= 
ede  gerfeßn  eibet. 

1372.  Sörtcßcn  üou  Blätterteig  mit  (Konfitüren  (petits  bouches, 

fpr.  fmtiß  bufdjeß). 

(Sin  ßalbed  fßfunb  fed)dmal  gefd)lagenen  Butterteig  roßt  man  gur 
Oide  eined  Xßalerd  aud,  fließt  mit  einem  runben  2(udfted)er  üon  2 3oU 
Ourcßmeffer  30  runbe  Böben  unb  biefe  mit  einem  Heineren  2ludfted)er 
gu  Gingen  aud.  Oann  roßt  man  ben  übrigen  Oeig  nodpttald  reeßt  bünn. 
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jtidjt  30  ebenfo  große  ©oben,  lote  bie  Dünge,  aud,  legt  bie  ©oben  auf 
ein  angefeudjteted  SBtecf^  beftreid)t  fie  mit  (§i  unb  legt  auf  {eben  einen 
jftfttg,  beren  Oberflädje  man  mit  (Si  beftreid)t.  ©>ann  barft  man  bie 
©örtdjen  im  Reißen  Ofen  in  15  Minuten  ju  fd)öner  garbe  unb  beftäubt 
fie  mit  Surfer,  um  fie  im  Ofen  red)t  blanf  ju  gtaciren.  ©obalb  fie  er= 
faltet  finb,  l)öf)lt  man  fie  eüoad  aud  unb  füllt  fie  mit  betriebenen  ein* 
gentadrfeu  §rüdjten. 

1373.  £örtd)«t  uoit  Blätterteig  mit  ©djlao-Safmc  itnb  ©rbbecren. 

9D7an  bereitet  bie  ©örteren  toie  in  ber  Oorigen  Kummer,  mad)t  fte 
aber  ettoad  größer,  füllt  fie  nad)  bem  (Srfatten  mit  ©d)lag  = ©af)ne,  bie 
man  mit  ©anitlen=3urfer  oermifd)t  f)at,  unb  legt  eine  große  ©arten=@rb= 
beere,  toelcfye  mit  3urfer  marinirt  ift,  auf  jebed  ©örtdjen.  5Dian  fann 
biefelben  aud)  mit  einer  ber  unter  Dir.  1272—1288  angegebenen  ©rented 
füllen. 

1374.  kleine  2H)fcl=©orten. 

DDian  rollt  1 ißfunb  6 5DM  gefdjlagenen  Blätterteig  jur  ©)irfe  eined 
f^eberfield  unb  ftid>t  mit  einem  runben  2ludfted)er,  ber  3 3M  int  2)urd)= 
meffer  l)at,  runbe  ©oben,  unb  biefe  mit  einem  Heineren  2ludfted)er  Oon 
2%  S0^  ®nrd)meffer  ju  Gingen  and.  ©>en  übrigen  ©eig  ftid)t  man, 
nad)bem  er  mefferrürfenbirf  audgeroüt  ift,  ju  eben  fo  oielen  unb  eben  fo 
großen  ©oben,  ald  man  Dünge  l)at,  and,  legt  biefe  nid)t  ju  bid)t  anein= 
anber  auf  ein  naßgemad)ted  ©led)  unb  auf  jeben  eine  fingerbirfe  ©d)id)t 
DIepfel,  bie  man  toie  in  Dir.  1362  jubereitet  l)at,  ed  muß  aber  ringdum 
ein  Dianb  für  beit  Düng  leer  bleiben.  Dlud  bem  nod)  übrigen  ganj  bünn 
audgeroHten  ©eig  fd>neibet  man  bünne,  etloa  fingerlange  ©änber,  legt 
6 baOon  gitterartig  über  bie  ©örtd)en  (ftefje  sJir.  1362),  brürft  bie  (Snben  auf 
bem  unteren  ©eig  feft,  beftreid)t  fie  mit  (Si  unb  legt  bie  Dünge  barüber. 
Diacfybem  man  and)  biefe  ein  toenig  angebriirft,  beftreidjt  man  bie  obere 
©eite  berfelben  mit  (Si,  barft  bie  ©örteren  in  12—15  DDiinuten  im  Reißen 
Ofen  31t  fd)öner  f^arbe  unb  glacirt  fie  mit  fein  gefiebtem  3urfer-  SDian 
!ann  bie  ©örtd)en,  ofyne  fie  3U  banbeliren,  abbarfen,  nad)  bem  ©rfatten 
bie  Dlepfel  mit  einer  28affer=®lace,  bie  man  mit  D7unt  unb  Gütronen= 
faft  angerüljrt  Ijat,  übeqiefyen  (fiefye  Dir.  1355)  unb  ioenn  biefe  feft  ge= 
toorben,  mit  eingemacftten  grüd)ten  belegen. 
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1375.  Sartelcttä  ltott  Blätterteig  mit  Cerbbccrctt. 

5D7an  betitlet  baju  2lt>falX  bon  Blätterteig,  rollt  tljrt  fo  büntt  tote 
möglid)  unb  belegt  bannt  Heine  bleierne  ober  fupferne  £artelett*gormen. 
hierauf  rübjrt  man  6 ßibotter  mit  4 £oth  90?eljl,  12  £oth  $uder  unb 
V*  glafdje  meinen  Sein  auf  beut  geuer  ju  einer  ßreme  ab  unb  ben 
mifd)t  biefe  mit  '/«  9Jte^e  burdf  ein  feines  ©ieb  geftricfyene  ßrbbeeren 
unb  beut  ©dfnee  bon  4 ßitoeißen.  ©obalb  bie  ßreitte  etmaS  erfaltet  ift, 
füllt  man  bie  aufgelegten  OarteletHgormen  ^alb  bcÜ  bamit  unb  baeft 
fie  im  mäßig  Reißen  Ofen  15—20  Minuten,  bis  ber  Blätterteig  gar  ift 
unb  eine  fd^öne  garbe  hat.  Oann  nimmt  man  bie  OartelettS,  fo  lange 
fie  uod)  toarnt  fittb,  aus  ben  gormen  unb  iiberjie^t  bie  OberfIäd)e  ben 
felben,  nadjbent  fie  erfaltet  finb,  mit  einer  nad)  sJfr.  1358  bereiteten 
fdjmeljenben  ©lafttr,  bie  man  mit  ettuaS  burdfgeftridjenem  frifdjen  ßrb= 
been’tßüree  berbünnt  hat.  — Oie  OartelettS  bon  Himbeeren  ioerben  ebenfo 
bereitet. 

1376.  (Sngltftbc  Torteletts  bon  Blätterteig  (Mince  Pies,  fpr.  9D7inj  ‘’ßeis). 

Oiefe  OartelettS  toerben  in  ßttglaub  jur  Sei^nad^tSjeit  faft  in  jeber 
^auS^altnng  gebaden  unb  haben  einen  borjüglid^en  ©efdjmad.  9JJan 
hadt  ba3u  1 ^3fitnb  bon  beu  Häuten  befreiten  9tinbernierentalg  recht 
fein,  bermifd)t  ihn  mit  ettoa  V*  ^funb  ftifdjer  gefod)ter  füinber^unge,  bie 
man  entmeber  gef;adt  ober  in  feine  Sürfel  gefchnitten  hat,  ober  mit  eben 
fo  biel  gebratenem  9?iitberfüet,  fügt  % 'ißfunb  gefd)älte  unb  in  feine 
Sürfel  gefd^nittene  Slepfel,  V»  ^3funb  große  Sftofinen,  bie  man  auS* 
gelernt  unb  in  ©tüde  gefd>n itten,  eben  fo  biel  gereinigte  Heilte  Dtofinen, 
4 £oth  toürflig  gef^nittenen  (Zitronat,  9JfuSfatnuß,  jßimntet,  geftoßene 
helfen,  gngtoer  unb  ettoa  1 'tßfunb  geftoßenen  3wdcr  hinju  unb  über- 
gießt bie  SDZaffe  mit  einem  ©lafe  9ium  unb  einer  falben  glafdje  9Jfa= 
beira.  Senn  SltleS  gut  burd)einaitber  gemifd)t  ift,  tl)U|  mau  eS  in  einen 
irbenen  Oopf  unb  läßt  eS  gut  berbedt  24  ©tunben  ftehen.  9)?an  fattn 
bie  SJiaffe  aber  an  einem  falten  Ort  ad)t  Tage  unb  länger  aufbetoahren. 
Sill  man  bie  OartelettS  bereiten,  fo  legt  mau  eine  entfpred^enbe  Strafft 
OarteletHgormen  mit  bünn  auSgerolltetn  Blätterteig  auS  unb  füllt  fie 
mit  ber  obigen  9J?affe.  Oen  übrigen  Oeig  rollt  man  nod^malS  bünn  auS 
unb  fdjneibet  barauS  eben  fo  biel  ntttbe  glatten,  als  man  TartelettS  hat, 
bod)  müffen  fie  fo  groß  fein,  baß  bie  OartetettS  bequem  bamit  bebedt 
toerben  fönnen.  Oann  beftreid)t  man  ben  9ianb  beS  in  ben  gönnen  be= 
finblichen  OeigeS  mit  ßi,  legt  eine  runbe  Oeigplatte,  in  beren  SOiitte  man 
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ein  Sodj  non  ber  Oröge  eines  ©rofdjenf  aufgeftod)en  l;at,  auf  febeS 
SCartelett,  brüdt  fie  an  ben  beftridjerten  fftanb  feft,  beftreidjt  fie  mit  @i, 
badt  bie  Xartelettf  im  Reißen  Ofen  ju  fd)öner  ftarbe,  beftäubt  fie  mit 
_guder  unb  lägt  fie  im  Ofen  redjt  glänjenb  glaciren.  9Ran  giebt  fie 
tyeig  jur  ®afel,  gießt  ein  menig  fRunt  in  bie  Oeffnuitg  bevfelben  unb 
jünbet  biefen  an. 

1377.  £artclcttf  tum  Blätterteig  mit  9teiS. 

9Ran  fod)t  ' i $funb  gereinigten  fReif  in  % Ouart  ©al;ne  meid), 
bermifdft  ifm  mit  7 Sotl)  SButter  unb  12  Sotl)  3ut*eD  auf  bem  man  bie 
©djale  einer  Gfitrone  abgerieben,  unb  4 (Sigelben.  2Rit  biefent  fReif  füllt 
man,  menn  er  erfattet  ift,  bie  mit  ^Blätterteig  aufgelegten  ®artelett=gor= 
men  fyalb  Doll,  tl)ut  etroaf  2lprifofen=9RarmeIabe  barüber  unb  füllt  fie 
boüenbf  mit  bem  9?eiS.  ®ann  badt  man  fie  in  etroa  20  äRinnten  im 
feigen  Ofen  §u  fd)öner  garbe  unb  glacirt  fie  mit  fein  gezogenem  3uä<# 
red)t  blanl. 

1378.  $anfd)oncttf. 

9Ran  legt  flehte  bled)erne  Xartelett-gormen  mit  ganj  bünn  aufge= 
roüteut  iöutterteig  auf,  füllt  einen  Söffe!  DoU  21prifofen=2Rarmelabe  unb 
über  biefe  etmaf  bon  einer  ber  unter  97r.  1210—1213  befd)riebenen  Gfremef 
(fpr.  Kräljm)  hinein,  badt  bie  ffanfcf)onettf  int  mägig  feigen  Ofen  bei= 
nal)e  gar  unb  nimmt  fie  I)eig  auf  ben  formen.  ®ann  begreift  man 
fie  einen  galben  Ringer  Ijod)  mit  9Röringue=  (fpr.  2Rerängl)=)  9Raffe 
(fiege  sJtr.  1368),  befpri£t  bie  obere  ©eite  bermittelft  einer  fßapierbüte 
mit  berfelben  SRaffe,  beftäubt  bie  ffanfcgonettf  mit  feinem  3u^er/  badt 
fie  bei  gelinber  §i^e  hellgelb,  unb  belegt  fie  nad)  bem  (Srfalten  mit  £>im= 
beer*  ober  3ml)annifbeer=@etee. 

1379.  Darioles  (fpr.  ®ariobI). 

3n  1 Ouart  fod)enber  ©al)tte  lägt  man  eine  ©tauge  SSanide  auf* 
jiegen  unb  rührt  5 Sofflj  Kartoffelmehl  mit  12  Sotl)  gezogenem  3u^er< 
2 ganzen  unb  6 gelben  (Siern,  einigen  jerbrödelten  bitteren  SRafronen 
unb  ber  erfalteten  ©aljne  flar.  ®ann  legt  man  18  5Bed)erformen  mit 
bünn  aufgerolltem  ^Blätterteig  auf,  füllt  fie  mit  obiger  äRaffe,  badt  ge 
im  mägig  l)dg«i  Ofen,  bif  bie  gaillung  feft  ift,  lägt  fie  bann  bei  gelin* 
ber  £>it3e  nod)  einige  3eü  baden,  nimmt  fie  auf  ben  formen  unb  giebt 
fie  mit  3U(f^  beftreut  l)dg  jnr  Xafel. 
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1380.  Sauabccd  bon  Blätterteig. 

(Sin  ’ipfunb  fedjdmal  gefd)lagenen  Blätterteig  rollt  man  einen  falben 
ginger  bief  and,  fcfyneibet  babon  ettoa  3 breite  Bänber  unb 
biefe  ber  Quere  nad)  in  einen  fyalben  ginger  breite  ©tiide,  legt  biefe 
ettoa  4 3°H  bon  einanber  entfernt  mit  ber  ©djnittfeite  auf  ein  trodened 
Badbled)  unb  barft  fie  im  Ipeißcn  Dfen.  ®er  Blätterteig  gefyt  nun  ftatt 
in  bie  £)öl)e,  in  bie  Breite.  ©obalb  bte  Äudjen  anfangen,  fid>  31t  färben, 
beftäubt  man  fie  mit  feinem  3u^et  unb  läßt  fie  im  Qfett  glaciren. 
SBenn  fie  and  bem  Dfen  fontmen,  fd>neibet  man  fte  00m  Bled),  beftreicfyt 
fie,  toenn  fie  erlaltet  finb,  auf  ber  unteren  ©eite  mit  §imbeer=©elee  ober 
SlfmfofemSftarmelabe  nnb  legt  je  2 (üanapeed  mit  ber  beftrid)enen  ©eite 
auf  einanber.  2Bid  man  ben  $ud)en  bie  ©eftalt  eined  gädjerd  geben, 
fo  rollt  man  bie  ©eigbänber  ber  2änge  nad)  auf  ber  einen  ©eite  bünner, 
fo  baß  bie  baoon  gefdjnittenen  ©tüde  ein  feilförmiged  Slnfe^en  erhalten. 
Begt  man  biefe  nun  mit  ber  ©djnittfeite  auf  ein  Bled),  fo  treiben  fie  im 
Qfen  fächerartig  aud  einanber. 

1381.  (£onbed  (fpr.  $?ongl)bel))  bon  Blätterteig. 

Sttatt  rollt  7»  ißfunb  ad)tmal  gefd)lagenen  Blätterteig  3U  einer  läng* 
lid)  oieredigen,  ntefferriiden  biden  glatte  aud,  legt  fie  auf  ein  naßge* 
mad)ted  Bled),  beftreicf)t  fie  mit  (Si  unb  beftreut  fie  mit  7*  Bfunb  ubge* 
fd)älten  unb  feingeioiegten  9Jlanbeln,  bie  man  mit  V*  fßfunb  grob  ge* 
ftoßenem  3uder  bermifd)t  f)at.  2)ann  fdf>ueibet  man  ben  £eig  in  Heine 
berfdjobene  Bierede,  badt  ißn  im  Reißen  Qfen  3U  fd)öner  garbe  unb 
fdjneibet  bie  $ud)en,  fobalb  fie  aud  bem  Qfen  fontmen,  bom  Bled). 

1382.  Braltnäd  (fßr.  ^3ralinel)). 

2)er  Butterteig  toirb  toie  in  ber  oorigen  sJ?ummer  31t  einer 
länglid)  oieredigen  glatte  gerollt.  ÜDann  fdfneibet  man  V*  Bfunb  bon 
ben  ©djalen  befreite  SDlanbeln  in  feine  ©tifte,  rührt  V*  Bfunb  fem  9e' 
fiebten  3uder  mit  3 ©itoeißen  einige  SOÜnuten,  tßut  bie  SJlanbetn  hinein, 
breitet  biefe  9ftaffe  mit  bem  Keffer  fo  gleichmäßig  toie  tnöglid)  auf  bem 
Blätterteig  aud  unb  fdjneibet  ißn  in  4 3°H  Imtge  unb  2 3DH 
Bierede.  hierauf  badt  man  bie  $ud)en  im  mäßig  heißen  Qfen  3U  fd)ö* 
ner  garbe  unb  fdjneibet  fie  toarm  bom  Bled). 
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1383.  Batons  royaux  (fpr.  Btttongl)  rojol)). 

gjfon  rollt  */i  ißfunb  achtmal  gefd)lagenen  Blätterteig  ntefferrüden= 
bid  ju  einer  toieredigen  glatte  and,  legt  i^n  auf  ein  angefeud)teted  Bled) 
unb  beftreid)t  ifyn  mit  einer  nid)t  ju  biden  @tmeiß  = ©lafur,  bie  man 
öon  V*  fjßfunb  fein  geflehtem  3uder  unb  bem  SBeißen  uon  2 (Siern  nad) 
gffr.  1354  angerüprt  l)at.  £)ann  fdjneibet  man  bie  glatte  mit  bem  in 
peißed  SBaffer  getauften  fWeffer  in  4 3oü  lange  unb  1 3oIl  breite 
©tangen,  läßt  bie  ©lafur  an  ber  2uft  nod)  ettoad  trcdnen  unb  badt  bie 
$ud?en  im  mäßig  Reißen  Öfen  fyetlgelb.  @o  mie  fie  aud  bem  Ofert 
fommen,  muß  man  fie  befjutfam  toom  Bled)  fdjneiben,  bamit  fie  nid)t 
3 erbred)  eit. 

1384.  äftunbtafdicn. 

9Jfan  rollt  fiebenmat  gefd)lagenen  Blätterteig  mefferriidenbid  aud, 
fd)neibet  ipn  in  Bierede,  beren  ©eiten  etrna  3 3°ß  9roß  f™b,  beftreid)t 
biefe  mit  (§i,  legt  auf  bie  äliitte  eined  jeben  Bieredd  ein  £>ättfd)en 
$rud)t*9[J?armelabe  unb  fd)lägt  bie  toter  (Sden  über  bad  @ingemad)te  ju* 
famrnen.  2)ann  beftreid)t  man  bie  $ttd)en  mit  (Si  unb  badt  unb  glacirt 
fie  mit  feinem  ßuder  im  Reißen  Ofen. 

1385.  ©eftiirjtc  Blättccliidjcu  (Gateaux  renverses,  fpr.  ©atol)  rangpmerfel)). 

(Sin  fyatbed  fßfunb  fed)dmal  gefd)lagenen  Blätterteig  rollt  man  tneffer* 
rüdenbid  aud,  ftidft  if)n  mit  einem  runben  2ludfted)er  toon  2‘/i  3°ß  im 
£)urd)nteffer  ju  runben  Böben,  beftreid)t  biefe  mit  Söaffer  nnb  Happt 
bie  eine  £>älfte  über  bie  anbere,  fo  baß  bte  3?üd)en  je^t  bie  f^orm  eined 
ijalben  9)lonbed  fyaben.  ülldbann  brüdt  man  fie  leid)t  jufammen,  legt 
fte  auf  ein  Bled)  nid)t  $u  bicpt  an  einanber,  beftreid)t  fie  mit  (§i,  badt 
fie  im  Reißen  Ofen  nnb  beftreut  fte,  rnenn  fie  anfangen,  fid)  ju  färben, 
mit  feinem  3ucfer-  s^ad)betn  man  fie  itn  Ofen  blanl  glacirt  pat,  belegt 
man  fie  nad)  bem  (Srfalteit  mit  £>imbeer=  ober  3ol)annidbeer=@elee. 

1386.  Blä’ttcr=Srcjdn. 

SIJian  toertoenbet  baju  achtmal  gefcfylagenen  Butterteig,  rollt  if)n  bünn 
aud,  ftid)t  mit  einem  BrejeHSludftedfer  Heine  Brezeln  batoon  aud,  be= 
ftreid)t  biefe  mit  (Si  unb  legt  fie  mit  ber  beftricßenen  ©eite  auf  §agel= 
juder.  Oann  orbnet  man  fie,  bie  bejuderte  ©eite  nad)  oben,  auf  ein  benäß= 
ted  Bled)  unb  badt  fie  im  nid)t  ju  Reißen  Ofen.  21ian  !ann  bie  Brejeln 
aud)  ltoie  bie  Batons  royaux  in  sJ£r.  1383  mit  einer  (Sitneiß  = ©lafur 
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bermittetft  einer  ißapierbüte  befprifcen  unb  in  fdymacber  §ifce  tjeUgelb 
baden. 

1387.  ©cbreljtc  23lättcrfudycit  (Tourniquets,  fpr.  Ournifäb). 

9D7att  fdyneibet  ben,  einen  geberfiel  bid  auSgeroIIten,  adytmal  gefd>ta= 
genen  ^Blätterteig  in  1 3°H  breite  111115  4 3°H  lange  ißänber,  bretjt  fie 
tbie  ein  ©dyraubengeminbe,  legt  (ie  auf  ein  benähtes  iBledy,  brüdt  bie 
@nben  barauf  feft  unb  badt  bie  Äudyen  im  beißen  Ofen,  ©obalb  fte 
anfangen  fidy  ju  färben,  beftreut  man  fie  mit  3«der  unb  glacirt  fie  im 
Ofen.  97ady  bem  ©falten  füllt  man  fie  mit  £)imbeer=©eläe. 

1388.  Slepfcl  in  ^Blätterteig. 

507an  nimmt  baju  redyt  egale  fleine  23or$borfer  Süepfel,  fdyält  fie, 
ftidyt  bie  £erngelyäufe  auS,  marinirt  bie  Slepfel  mit  3uefer,  ©fronen* 
fdyale  unb  97unt  unb  füllt  fie  mit  9lprifofen=93t armelabe  ober  mit  einge= 
madyten  ^irfdyen.  Oann  rollt  man  Abgang  bon  S3utterteig  ganj  bünn 
auS,  fefjt  bie  Slepfel  barauf  unb  fdyneibet  um  {eben  ein  fo  großes  runbeS 
©tüd  Oeig  ab,  baß  man  ilyn  bequem  barin  einlyüllen  fann.  hierauf 
taucht  man  bie  2lepfel  in  ©,  mäljt  fie  in  fein  gelyadten  SDtanbeln,  bie 
man  mit  eben  fo  biel  geftoßenent  3uder  bermifdyt  bat,  fefct  fie  mit  ber 
©eite,  auf  meldyer  ber  Oeig  jufammeit  gebrüdt  ift,  auf  ein  S3ledy  unb 
badt  fte  im  beißen  Ofen  ju  fdyöner  garbe. 

II.  33nc&njctRc  oon  müuöem  Hetg. 

Sine  ^auptbebingung  jum  ©elingen  beffelben  ift,  baß  man  ibn  fo 
rafcb  tbie  möglich  jufammenfnetet,  bantit  er  nicht  berbrennt,  baS  beißt 
bie  ißinbung  bertiert,  in  meldyern  gaU  er  ftdj  nidyt  auSrotten  ließe. 
3D7an  läßt  baber  bie  SButter  im  ©omnter  auf  bem  ©fe  ober  in  faltem 
äöaffer  hart  merben  unb  bereitet  ben  Oeig  an  einem  fühlen  Ort.  2Jian 
bat  berfdyiebene  Pfaffen,  bou  benen  bie  nadyftebenben  jtoei  fidy  borjüg* 
lieb  bn  Obftfudyen  eignen. 

1389.  Sttiirbec  Sctg  j»  Obftfudyen. 

Oie  SJtaffe  beftelyt  auS:  1 ißfunb  9Myl,  *A  ?funb  iButter,  6 Sotb 
3uder  unb  6 .(Eiern.  SWatt  ftebt  baS  50?ebl  auf  ben  Otf dy,  madyt  eine 
©rube  hinein,  t^ut  ben  3uder,  2 ganje  unb  4 ©gelbe,  bie  abgeriebene 
©dyale  einer  C£itrone  unb  bie  aitSgemafdyene  unb  in  ©tüde  gepflüdte 
iButter  in  biefelbe.  Oann  fnetet  man  biefe  gngrebienjien  fo  rafdy  toie 
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möglich  mit  ben  Ipänben  ju  einem  glatten  Oeig  jufammen  unb  läßt  bte= 
fen  biö  jnm  ©elbraud)  an  einem  füllen  Ort  rnfyett.  ©n  ©ßlöffel  »oll 
2Baffer,  ben  man  beim  Ändert  über  beit  STeig  fprifct,  »ermehrt  bie  Sin= 
betraft  beff eiben,  fo  baß  er  nicht  fo  leidet  öerbrennt. 

1390.  ©in  nitbercr  mürber  Xcig  jtt  Dbftfitdjctt. 

Oie  997a ff e befiel)*  and : 1 $funb  997ef)l,  lA  fßfunb  Sutter,  12  Sott» 
3uder,  6 hart  getobten  unb  2 ganzen  (Siern.  Oer  Oeig  loirb  t»ie  in  ber 
»origen  Kummer  jufammen  getnetet  unb  bie  getobten  gelben  (Sier  burd) 
ein  feineö  ©ieb  ba^u  geftridjeu. 

1391.  ©ine  anbcre  2lrt  miirbcr  Oeig. 

Oie  ütfaffe  befte^t  auS:  1 fßfunb  3D7el)l,  18  Sott)  Sutter,  V»  Ißfunb 
geftoßenen  3u<fd,  2 ©igetbert  unb  einer  falben  Oaffe  97um.  5D7an  fnetet 
mie  in  ber  »origen  Diummer  fämmtlid)e  3ngrebienjien  rafd)  311  einem  Oeig 
jufammen,  ben  man  einige  3c't  üor  ^em  ©ebraud)  an  einem  füllen 
Orte  ruhen  läßt. 

1392.  falber  Blätterteig,  aud)  31t  Obfttmbcn. 

3ur  ÜD?affe  gehören:  20  Sotl)  Butter,  bie  man  burebgefnetet  unb 
in  SBaffer  ober  auf  bent  @ife  bat  feft  loerben  laffen,  20  Sott)  S7ef)l,  eine 
halbe  Obertaffe  SBaffer  unb  ein  paar  Süffel  97um.  Oie  Hälfte  beS 
■ 9J?ef)leS  »erarbeitet  man  mit  bem  SBaffer,  bem  97um  unb  einer  Srife 
©atj  31t  einem  Oeig,  ben  man  einen  halben  ginger  bid  31t  einer  glatte 
auSrodt.  Oie  anbere  ^älfte  beS  9Jtel)teS  fnetet  man  mit  ber  Sutter 
burd),  rollt  ben  Oeig  3U  einer  ebenfo  großen  glatte,  legt  biefe  auf 
bie  uorbergebeitbe,  legt  fie  3ufaipmen  t»ie  ben  Sutterteig  in  9?r.  933 
unb  fd)lägt  fie  bann  nod)  breimal,  )»ie  ben  Sutterteig. 

1393.  Äirfd)!udjen  mit  ©nß. 

997an  bereitet  311  einem  Äud)en  für  8 ^ßerfonen  bie  Ipälfte  »on  einer 
ber  erften  beiben  mürben  Oeig  = ÜRaffen,  rollt  fie  red)t  runb  etma  3ur 
Oide  eines  geberfielS,  fd)neibet  bie  glatte  fo  runb  roie  mögtid),  legt  fie 
auf  einen  Sogen  Rapier,  tippt  mit  ben  Oaunten  unb  3eigefingern  beiber 
§änbe  einen  anbertl)atb  ginger  breiten  fftanb  um,  brüdt  ihn  burd)  3U= 
fammenfd)ieben  beiber  Ipäube  3t»ifd)en  ben  gingern  einen  3°^  hoch  in 
bie  tpö£)e  unb  fneipt  ben  37anb  mit  bem  Äneipeifen  bunt.  Oann  fd£)nei= 
bet  man  »on  einem  fteifeu  Sogen  Rapier  3 Sänber  »on  2 30Ü  Sreite, 
flebt  biefe  mit  ettoaS  SDiehlfleifter  31t  einem  Streifen  3ufanimen,  legt  ihn 
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bid)t  um  feen  £eigranb  unb  Hebt  bie  betbett  ©nbeit  bed  ‘’ßabierftreifend 
übereinanber,  fo  baff  ber  97anb  burd)  bad  Rapier  beim  Baden  aufrecht 
ermatten  unb  bor  git  ftarfer  Färbung  gefdjiiljt  mirb.  9fun  beftreut  man 
ben  Beben  bed  Indien«  bid  mit  3uder,  fegt  eine  halbe  9D?e(je  audge= 
(teinte  $irfd)en,  bie  man  leidet  auSgeprejjt  hat,  fo  bid)t  mie  möglich  an* 
einanber  hinein  unb  badt  ben  Äitdjen  im  ^eif^en  Ofen,  bis  bie  $irfd)en 
gar  finb.  ©oüten  biefelben  beim  Baden  ju  biet  ©aft  laffen,  fo  füllt 
man  biefeu  mit  einem  Söffet  ab,  bamit  er  nidft  über  ben  97anb  bed 
$ud)end  treibt,  moburd)  biefer  am  fßafnere  feftfifjen  mürbe.  2Bäl)renb 
bed  Badend  ftöjft  man  bie  ^irfdjfente  fein,  berbiinnt  fie  mit  bem  5?irfd)= 
faft  unb  einem  £affen!opf  fitffer  ober  faurer  ©al;ne,  ftreid)t  bie  fDtaffe 
burd)  ein  feines  ©ieb,  bermifd)t  fie  mit  V*  fßfunb  geftoffenem  3uder 
unb  einem  ganzen  unb  3 gelben  ©iern  unb  quirlt  SHXeS  gut  burd)ein= 
anber.  3ft  injmifc^en  ber  $ud)en  mie  oben  angegeben  gebaden,  fo  nimmt 
man  ifyn  aud  bem  Ofen,  füllt  beljutfam,  bamit  nidjtd  über  ben  9ianb 
fließt,  ben  bon  ben  £irfd)fernen  bereiteten  ©uff  barüber  unb  läfft  biefen 
im  Ofen  feft  merben,  moju  etma  10  Minuten  geboren.  SBenn  ber 
$ud)en  bann  erfaltet  ift,  fdjiebt  man  if)n  bon  bem  Rapier  auf  ein  rum 
bed  paffenbed  $ud)enbled),  befreit  ihn  bon  ben  ^apierbänbern  unb  be= 
ftreut  iljn  bid  mit  3uder. 

1394.  $flauntenlnd)en. 

9)7an  bereitet  nad)  Eingabe  ber  hörigen  sJ?ummer  einen  mit  einem 
9fanb  berfefyenen  $ud)en  bon  mürbem  SEeig,  ftreut  geflogenen  3«^er 
hinein,  orbnet  eine  halbe  üDlefce  in  Hälften  gefd)nittene  unb  gefd>älte 
Pflaumen  barüber  unb  badt  ben  Sfudjen  im  l)eifien  Öfen  3U  f^äner 
garbe.  9)ian  fann  einen  ©nff,  ben  mau  bon  *A  Ouart  faurer  ©ahne 
mit  7*  fpfunb  3«der,  einem  ga^en  unb  4 gelben  öiern  beredet  hat, 
barüber  füllen  unb  in  10  ÜRinuten  im  Ofen  feft  merben  laffen.  9lad)  bem 
©rfatten  befreit  man  ben  f ud)en  bon  ben  fßapierbänbern,  fdjiebt  ihn  auf 
ein  paffenbed  Bled)  unb  beftreut  ihn  bid  mit  3uder  unb  3immet.  ®ie 
Pflaumen  fönnen  and)  ungefd)ält  bermenbet  unb  ber  ©uff  fortgelaffen 
merben. . 

1395.  2U>fcl=Äudjcit  non  mürbem  £eig. 

©ine  halbe  Wefce  Slepfel  fd)ält  man,  fd)ncibet  fie  in  Biertel,  befreit 
fie  bon  ben  $?erngel)äufen  unb  fd>neibet  fie  in  feine  ©Reiben,  bie  man 
mit  18  Sott)  geflogenem  3uder,  ber  abgeriebenen  ©d)ale  einer  ©ttrone 
unb  einem  ©lafe  97 um  einige  ©tunben  mariniren  laßt,  hierauf  breffirt 
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man  ben  $ud)en  bon  ber  in  sJ?r.  1390  befd)riebenen  £eigmaffe,  unter 
metdje  man  einige  fein  geftoßene  bittere  3}?anbetn  gemifd^t  b>at,  toie  in 
9fr.  1393,  ftreut  guder  hinein,  legt  bie  2tepfet,  unter  metd)e  man  nod) 
l/»  iß  f unb  gereinigte  ©orintt)en  gemifd)t  £)at,  barauf  unb  badt  ben  Äudfen 
im  mäßig  Ijei^en  Ofen  (im  jmeiten  £>i£egräb)  3U  fdjöner  garbe.  ©ann 
beftreid)t  man  if>n  mit  einem  meidjen  ©imeißfd)nee,  beftreut  biefen  bicE 
mit  geftoßenem  guder,  b.efprengt  ifyn  bermittelft  eined  ißinfeld  mit 
Sßaffer  ober  9vofenmaffer  unb  fdjiebt  ben  ifridjen  nod)tnald  in  ben  Ofen, 
bid  bie  ©lafur  eine  fd)öne  getblidje  garbe  bat. 

.iMHij-  Ujiu ;■  lim  ni/Hf  Jdni.H , • ! - ...  »>•  Ui5  .ImciO  dir.»; 

1396.  Sine  anbere  21rt  21bfcttitc0cu. 

3Jian  brefftrt  ben  bent  in.  9fr:.  1390  (bie  £)älfte  ber  ©eigmaffe)  an= 
gegebenen  mürben  Xeig  einen  runben  £ud)en  wie  in  9fr.  1393,  unb  um? 
giebt  i|n  mit  ißapierftreifen.  (Sine  tjalbe  StTie^e  gefcf)ätte  iöordborfer 
Sleßfet  reibt  man  rot)  auf  bem  9£eibeeifen,  oermifd)t  fie  mit  8 (Sigelben, 
V*  fßfuttb  gefdimotjener  Sßutter,  12  Sott)  geftoßenem  guder,  auf  bem  man 
bie  ©d)ale  einer  (Sitroue  ober  Slpfetfine  abgerieben,  unb  jutet^t  mit  bem 
feftgefd)tagenen  ©d;nee  ber  8 ©imeißen.  Öiefe  äftaffe  füllt  man  in  ben 
$ud)en,  ftreid)t  fie  mit  bem  9)frffer  glatt  nnb  badt  ben  5htd)en  im  beißen 
Ofen  gar  unb  ju  fd)öner  $arbe.  Uni  311  oert)inbern,  baß  bie  obere  ©eite 
fid)  3U  braun  färbt,  bedt  mau  einen  iöogen  Rapier  über  ben  !fud)en. 
9)?an  tarnt  itm  entmeber  bid  mit  ßüder.  beftreuen,  ober  mit  einer  ©i- 
tronenglace  nad)  9fr.  1355  gtaciren. 

1397.  94)fcl!itd)eu  mit  ülbfetfüten. 

9J?an  formt  einen  runben  Jfrtd)en  bon  mürbem  SOeig  wie  in  9fr.  1393, 
mad)t  aber  ben  9idnb  etmad  t)öt)er.  ©ann  fd>ält  man  ‘A  9Jle$e  tBord- 
borfer  Stepfet,  fd)neibet  fie  in  Giertet,  befreit  fie  non  ben  $ernl)äufern 
unb  fod)t  fie  mit  12  Sotb  3uder,  ©itronenfd)ate,  einem  ©tüd  3^mmet 
unb  etmad  SBaffer  ober  SBeißtaein  gar,  aber  fo,  baß  fie  gan3  bleiben, 
©obalb  fie  fatt  finb,  orbnet  man  fie  bid)t  an  einanber  in  ben  $ud)en 
unb  badt  biefen  in  20  SOiinuten  im  mäßig  beißen  Ofen  gar.  -S^mifdjen 
bat  man  6 Stp.fetßnen  gefd)ält,  in  feine  ©d)eiben  gefd;nitten,  bie  man 
oon  ben  fernen  unb  allen  toeißen  ©teilen  befreit  unb  mit  12  Sott) 
3uder,  ben  man  3iemtid)  bid  einfod)t,  burd)gefd)mentt.  ©obalb  biefed 
©ompot  falt  ift,  orbnet  man  bie  Sl^felfxnenftüde  über  bie  Steßfel  unb 
gießt  ben  ©aft,  ben  man  mit  bem  ©aft  ber  Slepfet  bid  eintod)t,  barüber. 
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1398.  2lprifofcn*ÜHdjen. 

Wan  formt  if>n  mie  in  9?r.  1393,  umgiebt  ben  fftanb  mit  einem 
^apierftreifen,  füllt  ben  tucpen  mit  troctenen  ©bfen  unb  bacft  ipn  im 
mäßig  Reißen  Ofen  in  20—25  Winuten  fcpöner  ftarbe.  Sllsbann 

nimmt  man  bie  ©bfen  ßerauS,  entfernt  bie  ‘Ipapierbänber  unb  trocfnet 
ben  Äuößen  nocp  einige  Winuten  im  Ofen.  9?ad)  bem  ©falten  füllt 
man  ipn  mit  Slprifofenßälften,  bie  man  nad)  97r.  1002  jum  ©mtpot  be= 
reitet  pat,  fod)t  ben  (Saft  berfelben  furj  ein  unb  überjiept  fie  red)t  glän- 
jenb  bantit.  Oen  3ianb  bed  Äudjenö  beftäubt  man  mit  feinem  3uder. 

1399.  Grnßlifdje  2lpfeH  ober  grud)t= Sorte. 

Wtcpbem  man  bie  Slepfel  toie  in  sJ7r.  1395  Vorbereitet  pat,  bereitet 
man  bon  % ‘ißfunb  Weßl,  16  £otß  Sutter,  6 Sotß  3uder,  4 2otß  ge= 
ftoßenen  Wanbein,  morunter  einige  bittere,  unb  3 gansen  ©ent  einen 
mürben  SEeig,  rollt  ipn  mefferrüdenbid  aud  unb  fdpneibet  barauö  2 runbe 
Söben,  bon  betten  ber  eine  ein  menig  größer  ift.  Oann  legt  man  ben 
Heineren  Soben  auf  ein  mit  Rapier  bebedteö  Sied),  orbnet  bie  fltepfel 
fo  barauf,  baß  ringsum  ein  fingerbreiter  9?anb  frei  bleibt,  beftreicpt  biefen 
mit  © unb  legt  ben  größeren  Soben  glatt  barüber.  Wtcßbem  man  bie 
9?änber  beiber  Söben  feft  auf  einanber  gebriidt  pat,  fd)neibet  man  ben 
Thießen  jadig,  fneipt  ipn  mit  bent  Äneißeifen  bunt,  beftreidjt  ipn  mit  © 
unb  badt  ipn  im  mäßig  ßeißen  Ofen  ju  fcpöner  garbe.  97ad)  bem  ©= 
falten  beftreid)t  man  ipn  mit  einer  fd)tneljenben  ©lafur  naep  97r.  1358, 
bie  man  mit  etmaö  9?unt  unb  ©tronenfaft  berbiinnt  pat,  unb  läßt  biefe 
einige  Slugenblide  im  Ofen  unb  bann  an  ber  Suft  feft  toerben.  Wan 
bereitet  ben  fließen  in  berfelben  2lrt  bon  ropett  ‘pflaumen,  Äirfcßen, 
Slprifofen  ober  fpfirfiepen,  inbem  man  bie  $rüd)te  mit  3uc^er  ntarinirt 
unb  mie  oben  jmifepen  2 Xeigplatten  einfeßließt  uttb  fertig  badt. 

1400.  2lpfelfincn= Sorte. 

Wan  rollt  ben  mie  in  ber  vorigen  Kummer  angefertigten  mürben 
SOeig  jur  SDide  eined  SEpalerd  auS  unb  feßneibet  babon  eine  runbe  glatte. 
Wit  ben  SEeig=2lbfäHen  rollt  man  eine  fingerbide  Söalje,  bie  breimal  fo 
lang  ift,  ald  ber  ®urd)meffer  ber  runben  glatte  beträgt,  beftreicpt  ben 
fftanb  ber  lepteren  mit  ©,  legt  bie  2Batje  bid)t  auf  ben  9?ano  ringS  um 
bie  Platte  unb  fügt  bie  fdjräg  gefd)nittenen  unb  mit  © beftrid)enen 
©tben  ber  SBalje  jufammen,  fo  baß  ber  5?ud)en  mit  einem  runben  9ianb 
berfeßen  ift,  ben  man  mit  bem  ^neipeifen  bunt  maept.  Sßenn  man  ben 
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tucfyen  im  mäfeig  Reißen  Ofen  311  fdjöner  ffarbe  gebaden  fyat,  fdjtägt 
man  8 ©igelbe  mit  '/*  s,Pfunb  geftofeenem  B^der,  auf  bent  man  bie 
©djale  einer  Slpfelfine  abgerieben,  mit  bem  ©aft  Don  2 Slpfelfinen, 
1 ©itrone  unb  ’A  glafdje  2B  eifern  ein  auf  bem  geuer  mit  bem  Sratfybefert 
ju  einer  fteifen  ©reme  ab,  bie  man  fyeife  mit  bem  feften  ©d)nee  non 
4 ©itoeifeen  öerbinbet,  füllt  bie  ©rente  in  ben  Äudjen,  [treibt  fie  glatt, 
befiäubt  fie  mit  Buder  unb  täfet  fie  nod>  einige  Minuten  in  bem  Ofen 
baden.  5ft  bie  Sorte  erfaltet,  fo  belegt  man  fie  mit  gepuderten  2lpfet= 
finemSierteln. 

1401.  Sorte  001t  mürbem  Scig  mit  9lcig- 

Sie  mie  in  9?r.  1398  blinb  abgebadene  Sorte  füllt  man  mit  einer 
nad)  9?r.  1268  bereiteten  97eigmaffe  unb  belegt  fie  mit  2I^felfinen=SSierteln 
unb  eingemadjten  grüdjten. 

1402.  Flanc  (fpr.  fflangl))  001t  tirfdicu. 

SDian  badt  eine  leere  Sorte  oon  mürbem  Seig  nad)  9?r.  1398  unb 
fodjt  V*  9)7e£e  entfteinte  Äirfcfyen  mit  V»  Ißfunb  Buder  mie  in  9?r.  998 
pum  ©ompot.  ©oUte  ber  ©aft  pu  lang  fein,  fo  fod)t  man  ifyn  !nrp  ein, 
oermifdft  iljn  mit  ben  Äirfcpen  unb  1 £otl)  aufgelöfter  §aufenblafe,  ober 
lVi  Sotp  ©etatine  (fiefye  ©eite  534)  unb  läfet  bag  ©ompot  unter  öfterem 
Umrüpren  auf  bem  (Sife  erfüllen,  Seim  2lnrid)ten  oermifdjt  man  eg  mit 
V*  Ouart  gefcfylagener  ©afjne  unb  füllt  biefe  ÜDJaffe  in  bie  leere  Sorte, 
metcfye  man,  mit  Buder  beftäubt,  auf  eine  ©cfyüffel  über  einen  bunt  ge= 
fdjnittenen  Sogen  Rapier  gelegt  fyat.  Sann  befpri^t  man  bie  Oberfläd)e 
ber  Sorte  oermittelft  einer  ‘’ßapierbüte  mit  gefdjtagener  ©afme  gitter= 
förmig  unb  giebt  ben  $ucfjen  fogleid)  pur  Safel. 

1403.  Flanc  (fpr.  glangl))  öon  ©rbbecren. 

©ine  oiertel  5D7e^e  grofee  @arten=©rbbeeren  befreit  man  rton  ben©tielen, 
mäfd)t  fie  unb  täfet  fie  mit  12  £ott>  geftofeenem  Buder  unb  einem  falben 
©lafe  SBeifemein  mariniren.  ©ine  oiertel  9)7elje  2Balb=©rbbeeren  ftreicfyt 
man  burd)  ein  feines  ©ieb,  oermifdjt  bag  9)fug  mit  *A  )ßfunb  geftofee= 
nem  Buder  unb  1 ?otI)  aufgelöfter  £>aufenblafe,  rüfyrt  eg  auf  bem  ©ife 
bid,  oermifd)t  eg  mit  *A  Ouart  gefd)lagener  ©afyne  unb  füllt  bie  nad) 
97r.  1398  blinb  abgebadene  Sorte  bamit.  Sie  ©arten=©rbbeeren  orbnet 
man  barüber  unb  begiefet  fie  mit  ilfrem  ©afte. 


576 


Sßacfvoerfe  ßou  mürbem  Seig. 


1404.  Flanc  (fpr.  glanglj)  Don  Slprifofcit. 

3toöIf  ät  Hälften  gefcfcnittene  unb  gefd)älte  2Tprifofen  fod)t  man 
?utn  (Sompot  (fiefye  9?r.  1002),  ftreid)t  12  anbere  rec^t  reife  Slprifofen  rof) 
buvd)  ein  feine«  ©ieb  unb  toermifd)t  fie  mit  'A  fßfunb  fein  geftoffenem 
ßutfer  unb  1 Soll)  aufgelöfter  £aitfenblafe.  Sann  rüfyrt  man  badSlprU 
tofemfßüree  auf  bem  <Sife,  bi«  ed  anfängt  bid  ju  merben,  oermifdd  ed 
mit  ‘A  Quart  gefd)lagener  ©apne  unb  füllt  ed  in  eine  nad)  97r.  1398 
leer  gebadene  Sorte  bon  mürbem  Seig.  9?un  orbnet  man  bie  ^um  (Sotm 
bot  gelobten  2lprifofenl)älften  bariiber,  iiberjiept  fie  mit  itjrem  furj  eim 
gefodßeu  ©aft  unb  giebt  ben  $ud)en  fogleid)  jur  Safel. 

1405.  Siiijcr  Sorte. 

Eftait  bereitet  ben  baju  erforberlicpen  Seig  auf  berfd)iebene  2lrt,  bon 
benen  jmei  ber  bor<$üglid)ften  pier  folgen. 

Sie  erfte  ©Taffe  befielt  aud:  1 ‘jpfunb  ©Tepl,  % ^3furtb  Sutter, 
LA  “^funb  ^uder,  ‘A  ‘’ßfunb  fein  geftofeiten  ©tanbeln,  morunter  einige 
bittere,  unb  bem  ©eiben  bon  10  ropen  unb  6 part  gefod)ten  (Stern.  — 
Sie  jtoeite  ©Taffe  beftefjt  and:  1 ‘ißfunb  ©Tepl,  % ’tpfunb  23utter,  12  Sotp 
3uder,  12  £otp  ©Tanbeln  unb  8 part  gefod)ten  unb  6 ropen  (Sigelben. 

2lud  biefen  gngrebienjien  fnetet  man  rafcp  einen  glatten  Seig,  rollt 
il)n  ju  einer  V*  golt  piden  glatte  aud,  giebt  biefer  eine  runbe  gönn, 
legt  fie  auf  ein  mit  ©Tepl  beftäubte«  Rapier  unb  beftreidft  fie  bid  mit 
§imbeer=  ober  2lprilofen=©Tarmelabe,  bod)  fo,  baff  ein  fingerbreiter  DTanb 
ringdunt  leer  bleibt,  ben  man  mit  (Si  beftreid)t.  33on  bem  übrigen,  nocp= 
mald  feberfielbid  audgeroßten  Seig  fd)neibet  man  ein  fingerbreited  S3anb, 
meld)ed  fo  lang  ift,  ibie  breimal  ber  Surd)tneffer  ber  runben  ©latte  be= 
trägt.  2lud  bem  jurüdbleibenben  Seig  roßt  man  mit  ©Tepl  runbe  ©täbe, 
bie  fo  bid  toie  ein  geberüel  unb  fo  lang  finb,  baff  fie  über  bie  Sorte 
reid)eit,  flechtet  bauon  nad)  Eingabe  oon  sJTr.  1362  ein  ©itter  über  ben 
®ud)en,  legt  bad  lange  23anb  ringdnm  auf  bie  ©täbe,  brüdt  ed  auf  bem 
felben  unb  auf  bem  9Tanb  feft,  fd)neibet  bie  l)eroorragenben  (Snben  ber 
©täbe  ab  unb  jadt  ben  $ucpen  aud.  hierauf  beftreid)t  man  il)n  mit 
(Si,  untgiebt  ipn  mit  einem  ‘’fSapierbaube  unb  badt  ipn  im  mäßig  Reifen 
Qfen  ju  rötplicp  brauner  garbe.  ©obalb  er  eüoad  erfaltet  ift,  entfernt 
man  bad  ©apierbanb,  nimmt  ipn  beputfam  bon  bem  barunter  befinb* 
Iid)en  Rapiere  unb  richtet  il)n  auf  einer  ©d)üffel  an. 
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1406.  Snrtclettd  1101t  ntiir&ent  Scig  mit  $iiftf)cit. 

2Ran  rollt  ben  nad)  Ingabe  Don  sJ?r.  1389  bereiteten  mürben  £eig 
mefferriidenbid  (bie  £älfte  ber  angegebenen  9D7affe  genügt)  aud,  legt  ba= 
mit  Meine  mit  Butter  beftridjene  £artelett= formen  and,  brüdt  mit  ben 
Ringern  einen  Meinen  9ianb,  ber  etmad  über  bie  gorm  ßerborragt,  nnb 
ntadjt  ißn  mit  bem  fneipeifen  bunt.  ®ann  füllt  man  bie  Sartelettg, 
nad)  bem  man  etmad  geflogenen  3ucfer  ßiueingeftreut,  mit  audgefteinten 
nnb  leidet  audgepreßten  faitren  firfcfjen,  badt  fie  im  mäßig  Reißen  Ofen 
beinahe  gar  nnb  füllt  einen  ©uß,  ben  man  mie  in  sJ7r.  1393  Don  ben 
geftoßenen  $irfdj  lernen  bereitet  ßat,  barüber.  SBenn  man  bie  SCartelettd 
bamit  «ollenbd  gar  gebaden,  nimmt  man  (ie  manu  aud  ben  gönnen  nnb 
befireut  fie  nad)  bem  (Svfatten  mit  guder. 

1407.  Sartelcttd  non  ntiirbcnt  $cig  mit  ißffattmcn. 

9Jian  formt  bie  ©artelettd  mie  in  ber  «origen  Kummer,  legt  ge= 
fdfälte  ober  ungefdjülte,  in  Hälften  gefdjnittene  Pflaumen  ßinein  nnb 
badt  bie  $ud)en  im  nid)t  ju  ßeißen  Ofen  gar.  ÜDian  nimmt  fie  l;eiß 
aud  ben  formen  unb  giebt  fie  mit  3u^ei:  befireut  $ur  £afel. 

1408.  Snrtelcttd  uou  mürbem  £cig  mit  Slprüofeu. 

SDie  ÜEartelettd  merben  mie  in  sJh\  1406  geformt,  mit  ©rbfen  ge= 
füllt  unb  im  mäßig  Ijeißert  Dfen  ju  fd)öner  garbe  gebaden.  ©o  mie  fie 
gar  fiitb,  nimmt  man  bie  (Srbfen  ßeraud,  ßebt  bie  Sartelettd  aud  ben 
gönnen,  beftreut  fie  mit  3«^^'  unb  füllt  fie  mit  2lprifofenl)älften,  bie 
mau  mie  gunt  domfmt  getod)t  ßat.  ®cn  ©aft  ber  2lßrifofen  focf>t  man 
htrj  ein,  üb  erließt  bamit  bie  Slßrifofcn,  baß  fie  red)t  glänxenb  merben 
unb  legt  auf  jebed  Xartelett  einen  falben,  Oon  ber  ©d)ale  befreiten  2lf>ri= 
lofenfern.  ®ie  Üartelettd  «on  Ißftrfidjen  merben  ebenfo  bereitet. 

1409.  2(efjfcl=$artclettd. 

5D7an  füllt  bie  mie  in  sJJr.  1406  audgelegten  STartelettformen  mit 
Steffeln,  bie  man  mie  jum  Styfelfudfen  in  97r.  1395  bereitet  l>at,  badt  fie 
im  mäßig  fjeißen  ©feit  beinahe  gar,  beftreid)t  fie  mit  einer  ©d)nee=®la= 
für  nad)  97r.  1359  unb  badt  fie  «ollenbd,  bid  bie  ©lafur  eine  ßellgelbe 
garbe  ßat. 

.fturtf)’?  iftiiftrirteä  ffi'djlnid). 
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1410.  £itroucu=Sartelcttf. 

SJfan  rüfyrt  l/<  Ißfunb  3«der,  auf  beut  man  bie  ©d)ale  einer  (Zitrone 
abgerieben  unb  il)it  bann  fein  geftoßen  t)at,  mit  3 (gigeiben  red)t  flaumig 
unb  mifd)t  ben  ©aft  ber  Gitrone,  1 £otl)  gefdftuoljene  23utter  unb  ben 
fteif  gefdflagenen  ©d)nee  ber  3 (Simeißen  barunter.  SDfit  biefer  DJiaffe 
füllt  ntan  bie  mit  mürbem  £eig  aufgelegten  £artelettformen  (fiel)e  iftr.  1406), 
badt  fie  in  gelinber  Ofenfntie  gar  unb  beftreidß  fie  nad)  bem  (Srfatten 
mit  einer  2Baffer=@lafur  nad)  9?r.  1355,  bie  man  mit  (üitronenfaft  nnb 
Giitronei^uder  bereitet  l)at. 

1411.  $ta»5cl=2artclcttf. 

(gitt  viertel  ißfunb  gebrühte  äftanbeln  ftößt  man  mit  einem  menig  @i= 
meiß  red)t  fein,  rüfyrt  fie  mit  5 (Sigelben,  V*  ißfunb  fein  geftoßenem 
3nder,  auf  bem  man  bie  ©d)ale  einer  Zitrone  abgerieben  l)at,  red)t 
fd)aumig  nnb  mifdft  ben  fteifgefd)(agenen  ©d)nee  ber  5 Simeißen  barunter. 
SDüt  biefer  9)i'affe  füllt  man  bie  mie  in  97r.  1406  geformten  £artelettf 
breioiertet  noü  unb  badt  fie  im  mäßig  Reißen  Ofen  31t  fd)öner  garbe. 
•Jiadfbem  man  fie  l)eiß  auf  ben  fernen  genommen,  übergielft  man  fte 
mit  einer  fd)mel3enben  ©lafur  nad)  sJh\  1358,  bie  man  mit  einigen  fein 
geftoßenen  bitteren  ‘tDlanbeln  unb  etmaf  ‘tD'iarafquin  angerülirt  l>at. 

1412.  S&foIjitfSartclettf. 

9J?an  reibt  ’A  ißfunb  nad)  sJtv.  1263  gebrühten  3Jlol)n  red)t  fein, 
üermifd)t  il)u  mit  % ißfunb  geftoßenem  3uder,  6 (gigeiben,  6 Sotl)  ge= 
fd)mol3ener  Butter,  '/*  ißfunb  gereinigten  ©orintfyen,  mit  ettoaf  geftoße* 
nem  3immet  unb  3?ofemoaffer,  nerbünnt  il)n  mit  einigen  ©ßlöffeln  noü 
©aljne  unb  mifd)t  ben  fteif  gefdgagenen  ©d)nee  ber  fed)f  (Simeißen  ba3U. 
hierauf  füllt  man  bie  9Jiaffe  in  bie  mit  mürbem  £eig  aufgelegten  £an 
telettformen  (fiel)e  9?r.  1406)  unb  badt  bie  $htd)en  im  mäßig  Reißen 
Ofen  3U  fdjöner  garbe.  2öenn  fie  auf  ben  gönnen  genommen  unb  er= 
faltet  finb,  überjiel^t  man  fie  mit  einer  2Baffer  = ©lafur,  bie  man  toie  in 

1355  mit  Sftofenmaffer  gerührt  fjat. 

1413.  £rente=  (fpr.  S?raf»m=)  Xartclcttf. 

5D7an  füllt  bie  Sartelettf,  loeldje  man  blinb  (mit  (grbfeit  gefüllt)  ab* 
gebaden  l)at,  nad)  bem  ©rfalten  mit  einer  ber  unter  9?r.  1272  — 1288 
angegebenen  ©retnef  unb  belegt  fie  mit  eingemad)ten  grüßten. 
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1414.  Sartclcttd  uou  mürbem  Seig  mit  geflogener  ©atme  intb  (grbbecrcn. 

®te  SLartetettö  merben  blinb  abgebaden,  aud  beit  gönnen  genommen, 
mit  3mfer  beftäubt  nnb  mit  getragener  ©afjne,  bie  man  mit  SJanitten* 
3nder  gefügt  unb  mit  (Srbbeeren  nad)  9?r.  1295  gemifdjt  l>at,  gefüllt  unb 
mit  gejuderten  ©arten*(£rbbeeren  belegt. 

1415.  ©rbbecr^ortclcttd. 

sJ7ad)betn  man  ©arten--  ober  3BaIb*ffirbbeeren  beriefen  unb  mit  ge= 
ftogenem  3uder  bermifdjt  l)at,  füllt  man  blinb  abgebadette  Xartelettö  bon 
mürbem  £eig  bamit.  9flan  fann  and)  bie  ©rbbeeren  einige  3eit  mit  bern 
3nder  ftefjen  laffett,  bann  beit  ©aft  etmad  einfachen  unb  mieber  mit  ben 
(Srbbeeren  ntifdjen,  bie  man,  toenn  fie  erfaltet  finb,  in  bie  Äud^en  füllt. 
®ie  SCartelettd  bon  §imbeeren  lo erben  ebenfo  bereitet. 

1416.  @tad)cll)ecr=£artclettd. 

§Dian  !od)t  unreife  ©iacfyetbeeren  toie  311m  ©ompot  (ftel;e  sJ?r  991), 
füllt  fie  in  bie  blinb  abgebadenen  SEartelettd  unb  beftrcut  fie  bid  mit 
Buder. 

1417.  Srcsclit  uou  mürbem  £eig. 

®a3U  gehören:  7>  ’tpfnrtb  üftefyt,  12  Sotfy  ißutter,  6 Sotl)  Bu^ei7 
4 Ijart  gelochte  unb  burd)  ein  ©ieb  geftridjene  unb  2 rolje  ©igelbe. 
9)?an  fnetet  biefe  gngrebienjtett  nad)  Angabe  bon  97r.  1389  ju  einem 
glatten  £eig,  rollt  ifyn  bitnn  and  unb  ftidjt  mit  einem  iBregel  = 2litS= 

fted)er  Heine  Sörejeln  babon,  ober  man  rollt  ben  £eig  ju  feberfiel= 

biden  Söa^en  aud,  mit  betten  man  bie  Steeln  formt,  hierauf  be= 

ftreid)t  man  biefetben  mit  ©i,  brüdt  fie  mit  ber  beftridfenen  ©eite  auf 
§agel3ttder,  (ftefje  97r.  32),  legt  fie  auf  eilt  Sied)  unb  badt  fie  int  mägig 
feigen  Öfen  in  10  — 15  Minuten  3U  fdjöner  garbe.  ÜJiatt  mug 

fie  tbarttt  bom  S3led>e  fcfyneiben,  meil  fie  fonft  3erbred)en  mürben.  2lud) 
bie  in  97r.  1389  unb  1405  angegebenen  £eigmaffen  eignen  fid)  3n 
Söregeln. 

1418.  Dftfrieölöubcr  tudjcn. 

SDie  9)7affe  beftefyt  aud : */>  fßfunb  äfteld,  V*  )ßfunb  23utter,  6 Sotl) 
3uder,  auf  meldjem  bie  ©d)ale  einer  ßitrone  abgerieben,  4 fyart  ge!od)= 
ten  (Sibottern  unb  4 Sotfy  gezogenen  fügen  SJfanbeln.  sJiacf?bem  man 
and  biefen  3utf)aten  einen  £eig  gebietet,  roHt  man  benfelben  '/*  3°^ 
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bid  aug,  ftid)t  mit  einem  ruitben  21udfted)er  bon  2Vi  3oü  Ourdjnteffer 
ntnbe  Söben  babon  and,  legt  biefe  auf  ein  Sied),  beftreidft  fie  mit  l;atb= 
gefdflagenent  (gitbeiß  unb  beftäubt  fie  mit  feinem  gudete.  9ftan  badt  bie 
5?uct>en  im  mäßig  Reißen  Ofen  ju  frönet  garbe  unb  betegt  fie  nad)  bem 
(grfalten  mit  tpimbeer=  aber  ■3ol;annidbeei^@etde. 

1419.  BimmefcSBrejeln. 

Oaju  gehören : % ißfunb  äftefjl,  % ^3fnnb  3udev,  % fßfunb  SButter, 
3 (gier,  % Sotß  geftoßeneu  ßimrnet  unb  1 Ouentdjen  ^irfd^^crnfa^. 
9ttan  riißrt  bie  geflävte  Satter  mit  ben  (gieru  unb  bem  $uder  ju  ©atyne, 
fnctet  bad  90^el>£  nebft  bem  gönntet  unb  bem  pulberifirten  ^)irfd>l;orn  ^ 
barunter,  formt  nid)t  ju  große  Srejeln  attd  bem  £eig,  beftreicßt  fie  mit 
(Si  unb  badt  fie  im  mäßig  Reißen  Ofen  ßettgetb. 

1420.  SBcdingod. 

SDZan  rollt  bon  bem  in  ber  hörigen  sJ?ummer  angegebenen  £eig 
feberüelbide  SBatjen,  formt  baraud  9?inge,  beftreid)t  biefe  mit  (gi,  beftreut 
fie  mit  fein  geljadten  ÜDtanbeltt  unb  badt  fie  im  mäßig  Reißen  Ofen  ju 
fd)öuer  garbe. 

1421.  93erlinnoä  auf  eine  anbere  2trt. 

®a,$u  gehören:  V*  fßfunb  Satter,  V*  fifitub  guder,  '/*  fßfuttb  fein 
geftoßene  SJianbeln,  7»  ißfunb  99?eßl  unb  2 ganje  (gier.  äftan  rüfyrt  bie 
Sutter  mit  ben  (giern  unb  beut  gttder  ju  ©atyne,  mifdft  bie  abgeriebene 
@d)ale  einer  (gitrone  unb  bad  ÜDM)1  barnnter,  fefct  bon  biefer  Sftaffe  mit 
einem  Söffet  runbe  .fpäufdjen  auf  ein  Sted)  nidft  31t  bid)t  an  einanber,  brudt 
mit  ber  in  SKeßt  getaud)ten  ^ingerfpitje  ein  £od)  in  febed  §äufd)en,  fo  baß 
baburd)  ein  ffting  entftetjt,  überftreid)t  biefe  mit  ©d)ttee  = @lafur  nad) 
sJ?r.  1359  unb  badt  bie  $ud)en  im  mäßig  Reißen  Ofen  ju  fdtöner  garbc. 

1422.  kleine  Shtdjeit  Don  mürbem  Sein  mit  ßtmfttiiren. 

Sftan  bermenbet  baju  bie  in  92r.  1389  ober  1405  angegebene  £eig= 
ntaffe,  rollt  fie  feberfielbid  and,  fticf>t  mit  einem  runbett  2Iudfted)er  bon 
2 goü  Ourd)iueffer  runbe  glatten  ober  tpalbmonbe  and,  legt  fte  auf  ein 
Sied)  unb  badt  fie  int  mäßig  Reißen  Ofen  31t  fdjötter  garbe.  ®amt  berei= 

*)  ©ad  fpirfdlfbornfalj  beförbert,  ohne  fd;äbtid)  31t  fein,  ober  einen  ®efd)macf 
gurüd  ju  taffen,  baS  2tufgeljen  ber  Äucbett,  toeSbalb  es  in  nacbftebenbeu  Dtecebten 
öfter  angegeben. 
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tet  man  eine  gWeringue  * klaffe  (ber  fteifgefdjlagene  unb  mit  % $funb 
3udev  uermifd)te  ©djnee  non  2 ©itöeißen),  füüt  biefe  in  'eine  Rapier* 
bäte,  fprifct  bamit  ein  ©itter  ober  klinge  bon  oerfdjiebener  ©röße  auf  bie 
Suchen,  beftänbt  fie  mit  feinem  3ucfer  unb  läßt  fie  bei  getinber  £i£e 
nur  toeiß  trocfnett.  fftad;  bem  ©rfatten  füllt  man  bie  3mifd)enräume  ber 
©lafur  mit  3fot)annidbeer=@etee,  2tprifofcn=  ober  9?einectauben*  (fpr.^ä^n- 
Hoben=)  äftarmetabe,  inbem  man  nur  eine  biefer  ©onfitüren,  ober  met)= 
rere  nad)  ben  färben  abtoedjfelnb  oermenbet. 

1423.  tölnfcitfitdicn. 

Oaju  gehören : 12  Sotf)  9Jief)t,  6 Sott)  23utter,  1 ©i,  ein  halber  ©ß= 
Io  ff  et  DoU  3uder  unb  1 Söffet  SlRitd).  9Jian  fnetet  biefe  Sngrebienjien 
ju  einem  Oeig,  rollt  itjn  mefferriidenbicf  and,  fdjneibet  runbe  Ratten  bou 
ber  ©röße  eine«  fteinen  Oetlerd  baraud  unb  legt  biefe  auf  ein  mit  Butter 
beftridjened  ißafjier.  hierauf  beftreidjt  man  bie  fudjen  mit  jerlaffener, 
itngefatjener  töutter,  beftreut  fie  mit  3uder  unb  Bimrnet  unb  bacft  fie  in 
mäßiger  .fnfje  in  15  üDlinuten  ju  fdjöner  $arbe. 

1424.  ©atjucnfudmt. 

Stftan  nimmt  ba^u:  1 ipfb.  33utter,  8 Sott)  3ucf<u',  auf  metdjem  bie 
©djate  einer  ©itrone  abgerieben,  4 ganje  unb  2 gelbe  ©ier,  8 ©ßlöffet 
©atme  unb  1%  tßfunb  9üet)t,  fnetet  bied  ju  einem  Oeig,  ben  man  fo 
bünn  loie  mögtid)  audrottt  unb  in  Heine  tcingticfye  tßierecfe  fcf)neibet. 
Oann  beftreid)t  mau  bie  J?nd)eu  mit  ©i,  beftreut  fie  mit  3uder  unb 
3immet  unb  bacft  fie  im  mäßig  Reißen  Ofen  ju  fdjöner  f^arbe. 

III.  33ac6n)eilie  mm  Hefenteig. 

Oie  ©üte  beffetbcn  mirb  namentlich  burd)  bie  äöef<f>affenl;eit  ber 
£>efett  (tßärme,  ©eft,  ©erut)  bebiugt.  äftau  oermenbet  enttoeber  frifd^e 
S3iert)efen  ober  fünfttidje,  fogenannte  ‘’ßreß^,  ‘ipfunb  ober  ©tücf=£jefen. 
ißeibe  Strten  miiffen  burdjaud  frifcf)  unb  ol)ne  jeben  löeigefchmacf  fein. 
Oie  töier^efen  bermifd)t  man  mit  fattem  SBaffer,  läßt  fie  mehrere  ©tum 
-ben  bamit  ftefjen  unb  gießt  ed  beim  ©ebraud)  betjutfam  ab,  fo  baß  bie 
reinen  £>efen,  loetdje  fid)  auf  ben  tßoben  bed  ©efäßed  nieberfenfeit,  ju- 
rücfbteiben.  Oie  Preßhefen  miiffen,  toenn  fie  frifd)  finb,  beim  Ourd)= 
brechen  ein  loeißed  Stnfeßen  unb  einen  angenehmen  ©erud)  fmben.  SOlan 
hftücft  fie  in  Heine  ©tiicfe  unb  töft  fie  in  2Baffer  ober  9Jüldj  auf.  Um 
bie  £)efen  längere  3c>t  aufjubemaßren,  übergießt  mau  fie  mit  fattem 
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3Ba(fcr  unb  erneuert  bieg  tägtid)  ein  ober  z^ei  Stiat.  Stian  regnet  auf 
1 ^fnnb  Stießt  2 — 2‘/i  £otß  ‘’ßreßßefen  ober  2—3  ©ßtöffet  ooU  bider 
23ierßefen.  Um  fid)  bou  ber  $raft  ber  gefeit  ju  überzeugen  unb  um 
ba«  Stufgeßeu  beg  £eigeg  jit  beförbern,  rüßrt  man  etma  ben  bierten  Sßeit 
beg  Stießteg  mit  ben  Hefen  unb  etmag  lainbarmer  SD'Zitd)  ju  einem  meinen 
£eig  an,  ben  man  §efen-  ober  £ebcftitcf  nennt,  läßt  ißn  an  einem  mar- 
men  Ort  fid>  um  bag  ®reifad)e  ßeben  unb  bermifd)t  i^n  mit  ber  Haupt- 
maffe,  bie  man  injmifdjen  sufammengeftellt  ßat.  Oiefe  2trt  E>at  and)  ben 
«orttjeil,  bafj  man,  menn  bie  Hefen  frafttog  unb  baburd)  unbraud)bar 
mären,  nur  bag  £>efenftüd  bertiert,  mäßrenb  ber  ganze  fließen  herber- 
ben  mürbe,  menn  man  bie  Hefen,  oßne  fie  erft  gelten  ju  taffen,  gteid) 
unter  bie  Stiaffe  mifcßt.  Slußerbem  ift  eg  erforberlid),  baß  man  ben  He- 
fenteig an  einem  mannen  Ort  bereitet  unb  bag  Stießt,  bie  Stidcß  unb 
bie  Stifter  etmag  ermärmt.  2tud)  muß  man  bag  Stießt  bor  bem  ©ebraud) 
burd)ficben. 

1425.  Särmbroö. 

Oie  Stiaffe  befteßt  aug : 1 $funb  Stießt,  4 £otß  SButter,  2 Sotß 
ßucfer,  2 Sotß  Hefen,  einem  Oßeetöffet  ©atz  unb  *A  Ouart  Stiitd).  Oen 
britten  SEßeit  beg  bmxßgefiebten  Stießtg  rüßrt  man  mit  ben  in  etmag 
taumarmer  Stiitd)  aitfgelöften  Hefen  einem  lodern  £eig,  ben  man  an 
einem  marnten  Ort  aitfgeßen  läßt.  •3njmifd)eu  fnetet  man  bag  übrige 
Stießt  mit  bem  3nder,  ber  iöntter,  bem  ©atz  unb  ber  Stiitd)  ju  einem 
Ziemtid)  fteifen  Oeig,  fdjtägt  ißn  tüd)tig  mit  ben  Hängen  unb  oermifcßt 
ißn  mit  bem  aufgegangenen  Hefenftüd.  S£ad)bent  man  ißn  nod)  etmag 
gefcßlagen,  rollt  mau  ißn  mit  Stießt  ju  einer  2 ©panit  taugen  unb  ßanb- 
breiteu  SBatje,  läßt  biefe  an  einem  marnten  Ort  nod)  einmal  fo  ßod) 
aufgeßen  unb  badt  fie  im  mäßig  ßeißen  Ofen  in  etma  % ©tunbcn  ju 
fd)  ötter  garbe. 

1426.  Bundmtf- 

@g  geßören  baju:  2 ^ßfunb  Stießt,  12  Sotß  Sutter,  8 £otß  3uc^ei5 
4 ganje  ©er,  ’A  Ouart  Stiitd),  4 £otß  Hefen,  etmag  gcftoßener 
met  ober  fein  geßadte  Giitronenfdjale  unb  eine  ^3vife  ©atz.  Stiit  bent 
bierten  Oßeit  beg  Stießteg  unb  ben  in  etmag  taumarmer  Stiitd)  attfge- 
töften  Hefen  ntacßt  man  ein  lodereg  ^cfciifti’trf,  fnetet  bon  ben  übrigen 
3utßaten  einen  etmag  feften  SEeig,  bermifd)t  ißn  mit  bem  aufgegangenen 
Hefenftüd,  fd)lägt  ißn  eine  3eit  lang,  formt  babon  tauge  Lotten,  legt 
fie  auf  ein  mit  Stießt  beftreuteg  Sied)  unb  badt  fie,  nad)bem  fie  aufge- 
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gangen  unb  man  fie  mit  einem  in  5D?itc£>  jerquirtten  (Si  befinden,  im 
mäßig  Reißen  Ofen  ju  fdjöuer  garbe.  9?ad)  bem  (Srfalten  fdjneibet  man 
fie  in  einen  falben  ginger  bicfe  ©Reiben,  bie  man  im  beißen  Ofen  non 
beiben  ©eiten  braun  röftet.  2Kau  fann  ben  £eig  auch  ju  fingerbiden, 
etma  5 3oH  langen  Vröbcfien  formen,  fie  auf  ein  Slecl)  legen,  trenn  fie 
aufgegangen  finb  mit  (Si  beftreicfjen  unb  im  mäßig  beißen  Ofen  ju 
fdföner  garbe  baden.  Wad)  bem  (Srfalten  fdfneibet  man  bie  3^iebäde 
ber  Sänge  nad)  burdj,  beftreidjt  fie  auf  ber  ©cßnittfeite  mit  einer  ©d)nee= 
©lafur  nacf)  Wx.  1359  unb  läßt  fie  im  mäßig  beißen  Ofen  bellgelb  baden. 
SD?an  nennt  bie  fo  bereiteten  3^'ebäde  ©uß=3to'ebäde. 

1427.  9tfild)firoi>c. 

5luf  2 fßfunb  3J?ebl  nimmt  man  4 Sott)  gefeit,  4 Sotf)  Vutter, 
*/3  Ouart  9)?ild)  unb  eine  fßrife  ©alj.  SDlan  bereitet  ben  £eig  ioie  in 
9?r.  1425,  formt  Heine  runbe  Vröbdjen  baoon,  legt  fie  auf  ein  VIed}, 
läßt  fie  aufgeben,  beftreid)t  fie  mit  (Si,  toeldjed  man  mit  ettoad  SOiilcb 
Har  gequirlt  bat,  unb  badt  fie  im  beißen  Ofen  ju  fdjöner  garbe. 

1428.  ^iintmelbriibdjcn. 

fDfan  gebrandet  baju : 1 Vf  unb  DJießl,  10  Sotf)  Vutter,  2 gaitje  unb 
2 gelbe  (Sier,  einen  £affenfopf  ooH  SJiild),  2 — 3 Sott;  ipefen  unb  ettoad 
©alj  unb  Summet.  9Jian  quirlt  bie  ipefen  mit  ber  lautoarmen  SKild), 
ben  (Stern,  bem  ©alj  unb  ber  jerfaffenen  Vutter  Har  unb  fnetet  baoon 
mit  bem  SO^eßl  einen  nid)t  ju  feftcn  £eig,  ben  man  tüd)tig  fdflägt.  (Dann 
formt  man  baoon  Heine  runbe,  toie  ein  STaubenei  große  Vröbd)en,  legt 
fie  auf  ein  Sied)  unb  brüdt  auf  bie  SJiitte  eined  jeben  eine  Heine  Ver- 
tiefung. 9iad)bem  fie  aufgegaugen,  beftreicbt  man  fie  mit  (Si,  bcftreut 
fie  mit  Sümrnel,  legt  in  bie  Vertiefung  eined  feben  Vröbcßcnd  ein 
©tüddben  frifcße  Vntter  unb  badt  fie  im  jiemlid)  beißen  Ofen  ju  fdjöner 
garbe.  ©obalb  fie  and  bem  Ofen  fornmen,  beftreicbt  man  fie  mit  ser= 
taffener  Vutter  unb  giebt  fie  toarm  ober  !alt  jum  Sßee  ober  Saffee. 

1429.  DinfjfHtdmt. 

3u  einem  getoöbnlidfen  sJ?apffud)en  redjnet  man  auf  bie  Stiebe  ober 
‘3  fpfunb  Stießl  1 fßfunb  Vutter,  12  (Sier,  16  Sotb  3lIc^ei5  8 Sdia n= 
beln,  toorunter  6 — 8 ©tiid  bittere,  % fßfunb  Siofinen,  */*  fßfunb  (So= 
rintßen,  8 Sott)  fpefett  unb  % Ouart  S)iild).  iDian  riitjrt  ben  oierten 
ÜTb^il  bed  3?fe£)ted  mit  ben  in  lautoarmer  Sfiild)  aufgelöften  fpefen  ju 
einem  loderen  fpefenftiid,  toelcßed  man  aufgel)eu  läßt.  3njtoifd)en  oer= 
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mifd)t  man  bad  übrige  2Ret)t  mit  ben  (Stern,  bcm  3uder,  ben  äftanbeln, 
ber  SRitd),  bev  abgertebenen  ©d)ate  einer  Zitrone  unb  etmad  üftudfat* 
mtf?  ttnb  ©at$  jn  einem  nid)t  jit  feften  ©eig,  berbinbet  bad  aufgegangene 
£>efenftüd  batnit  unb  fdjlägt  ben  ©eig,  inbent  man  nad)  unb  nad)  bte 
jerlaffene  Butter  b.aju  gießt,  bid  er  feinbtafig  mirb.  ©ann  tßut  man 
bie  9?ofinen  unb  ©oriutßeu  baju,  füllt  mit  bem  ©eig  bte  bid  mit  ©utter 
audgeftrid)euen  unb  Icidd  mit  SDMjt  ober  geriebener  ©emmet  beftreuten 
y?apffncf)enformen  (bie  SD^affe  giebt  2 formen)  jur  £ätfte  öott  unb  laßt 
fie  an  einem  marinen  Ort  anfgeßen.  Söenn  bie  gornt  beinahe  boü  ift, 
fd;iebt  man  fie  in  einen  gut  burcfygetfeijten  aber  nur  mäßig  Reißen  Ofen 
unb  läßt  fie  1 — l'A  ©titube  baden.  SRan  überzeugt  fid)  bon  bem  nötfyi= 
gen  ©arfein  bed  $ud)end,  inbent  mau  einen  jugefpi^ten  ipotjfßeit  itt  ben 
tud)en  bid  auf  ben  ©oben  ber  ft-orni  ftedt.  3ft  biefer  nad)  bem  ^>er= 
audjiefjen  troden,  fo  ift  ber  $ud)en  gar;  ftebt  aber  nod)  etmad  bon  ber 
©eigntaffe  baran,  fo  muß  man  itm  nod)  einige  3eit  im  Ofen  taffen.  — 
©ine  anbere  feinere  sJiapffud)enntaffe  beftetß  aud  2 fßfunb  5Dtet)t,  1 fpfunb 
©utter,  6 ganzen  unb  6 gelben  ©iern,  12  Sott)  3uc^eA  etmad  ©at$, 
% Ouart  2ftitd),  6 Sott)  Sttanbetn,  morunter  2 Sott)  bittere,  ’A  fßfttnb 
große,  ’A  ^f3funb  Heine  fftofinen  unb  4 Sott)  mürftig  gefdjnittenen  ©itro^ 
nat.  ©ie  ©earbeitung  ber  $D?affe  ift  biefetbe,  mie  oben. 


1430.  ©eriibrtcr  fftafjffudjcn. 

©ie  SJtaffe  befteßt  aud:  1 fßfunb  äfteßt,  ’A  fßfunb  ©utter, 

2 — 2 V*  Sott)  gefeit,  6 Sott)  3uc^er/  4 ganzen  unb  4 getben  ©iern, 
1 Sott)  fein  geftoßenen  bitteren  SJianbeln  unb  ’A  Ouart  -IRitd).  ;Rad)= 
bem  mau  bie  tpefen  in  ber  taitmarmen  SJtitd)  ftar  gerütjrt,  bereitet  man 
babon  mit  bem  bierten  ©ßeil  bed  QReßted  ein  meidjed  tpefenftüd,  rüfjrt 
bie  geftärte  ©utter  mit  ben  SJlaubeln  ju  ©atme,  tßut  nad)  unb  nach 
ein  ©i,  einen  Söffet  9ftet)t  unb  etmad  3uder  baju  unb  fäl)rt  unter  be= 
ftänbigem  fRütjren  fort,  bid  bie  ©ier,  bad  SDZeljl  unb  ber  3U(^er  t>er= 
braud)t  finb.  ©ann  tfrnt  man  bad  aufgegangene  £>efenftüd,  bie  abgerie= 
bene  ©dfa te  einer  ©itrone  unb  etmad  -äRudfatbtütße  baju  unb  riitjrt  bie 
ÜRaffe  nod)  fort,  fo  baß  man  V* — % ©tunben  gerührt  tjat.  Sltdbann 
mifd)t  man  bie  großen  unb  fteinen  fRofinen  barunter,  füllt  ben  ©eig  in 
eine  gut  audgeftridjene  SRapffudjenform,  läßt  itm  aufgeljen  unb  badt  itm 
1 ©tunbe  im  mäßig  ßeißeit  Ofen. 
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1481.  aöicnct*  5)lnbifud)Ctt  (ShtfleHjutf). 

3»an  nimmt  bajitc  l‘A  $fb.  3Äe$I,  % Bfunb  Butter,  15  ganje  ©ier, 
6 Sott)  £uder,  7>  Quart  ©afyne,  2— 2'/*  Sott)  £efen,  1 Sott)  geftoßene 
' bittere  SDtonbetn  unb  6 Sott)  große  unb  4 Sott)  Heine  töojtnen.  Stian 
rüt)rt  bie  Butter  mit  ben  SJtanbetn  flaumig,  fügt  immer  ein  <Si  unb 
einen  Söffet  Sftetjt  baju,  bis  Beibed  berrü^rt  ift,  fügt  ben  3uder  unb 
bie  £>efeu,  melcf>e  man  mit  ber  lauwarmen  3)?icfj  Har  gerührt,  bie  abge^ 
riebene  ©d)ate  einer  ©frone,  2fludfatbtii%,  fowie  bie  Siofinen  t)in^u, 
füllt  bie  fDiaffe  in  bie  mit  Butter  audgeftridfene  gorm,  tagt  fie  nod) 
einmal  fo  5od>  aufgeben  unb  badt  fie  bei  mäßiger  £>i£e  l'A  ©tunbe. 

1432.  Siifter. 

Qie  Sftaffe  befteßt  aud:  IV*  fßfnnb  äftetß,  1 fßfunb  Butter,  16  gan= 
jen  ©iern,  8 Sott)  3uc^er<  2 Sott)  bitteren  fein  geftoßenen  SDtanbetn  unb 
4 Sott)  fpefen.  ®ie  Bearbeitung  ift  biefelbe,  mie  in  sJir.  1430.  üDian 
füllt  bie  SDtaffe  in  eine  gut  mit  Butter  audgeftrid)ene  unb  mit  ÜDietd 
teid)t  audgeftreutc  gform,  läßt  fie  nod)  einmal  fo  t)od)  aufgeßen  unb 
badt  fie  1 ©tunbe  in  mäßiger  §i^e. 

1433.  ©ine  aitbcre  2trt  Siifter. 

2J£an  nimmt  baju : 'A  Bf  unb  2)M)t,  'A  Bfunb  Butter,  6 Sott)  3uder, 

| 6 Sott)  geftoßene  fDfanbeln,  toorunter  einige  bittere,  7 gelbe  (Sier,  2 Sott) 

^pefen,  ben  ©djnee  oott  5 ©iweißen  unb  V»  Quart  Sttitd).  äftait  mad)t 
mit  bem  oierten  £I)eit  bed  fDiet)ted  unb  mit  ben  in  ber  lauwarmen 
2Md)  aufgelöften  fpefen  ein  ^»efenftüd,  rüt)rt  bie  Butter  mit  ben  9Jfan= 
betn  unb  ben  gelben  ©iern  fcßaumig,  tbut  bad  tDfet)t,  bad  tpefenftiid,  bie 
abgeriebene  ©d)ate  einer  ©itrone  unb  üftudfatnuß  ba,$u,  riißrt-  bie  SD^affe 
nod)  einige  3eit  unb  mifd)t  ben  feftgefd)tagcnen  ©cßnee  ber  ©iweißen 
barunter.  Qann  füllt  man  ben  S©e.ig  in  eine  audgeftrid)ene  gfornt,  läßt 
ü)n  getjen  unb  badt  ißn  im  mäßig  Reißen  Qfen  3/* — i ©tunbe. 

1434.  Brioche  (fpr.  Briofd),  Brobtjctenfudjen). 

Qic  9)taffe  beftet)t  and : 1 V»  Bfunb  2)tet)t,  1 Bfunb  Butter,  10  ganjen 
•©iern,  1 Sott)  ©alj,  l'A  Sott)  ßuder,  3 Sott)  ^pefen  unb  einem  I)atben 
Saffenfopf  oott  ©al)ite.  fDiit  ben  Riefen,  roetd)e  man  in  etwad  tauWar= 
ment  SBaffer  aufgeWeid)t,  unb  bem  oierten  £t)ei(  bed  9)M)(ed  mad)t  man 
ein  meid)ed  tpefeuftüd,  fiebt  bad  übrige  SOießl  auf  ben  Stifd),  mad)t  eine 
@rube  baritt,  pftüdt  bie  Butter,  wcld)e  man  im  SEßinter  burd)fneten  muß, 
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ftücftoeife  Iffnein,  tijut  baS  ©aß,  ben  3uder  unb  btc  <Sier  in  bie  ©rube 
unb  bearbeitet  MeS  mit  ben  §änben  ju  einem  ftaren  ©eig.  ©ann  fd>üt= 
tet  man  baS  ittjtnifd;en  aufgegangene  £>efenftücf  unter  benfetben  unb  her= 
ntifdff  eS  bttrd;  titdffige  ^Bearbeitung  mit  bent  ©eig,  ben  man  in  einen 
mit  9JM;l  beftreuten  9?apf  tffut.  sJfad;bent  man  ißtt  aud;  oben  mit  SD^efjl 
beftreut,  bebcdt  man  it>n  mit  einem  reinen  jufammen  gelegten  ©ucf;,  becft 
eine  ©d;iiffcl  ober  einen  paffenben  ©ecfel  über  ben  Stopf  unb  läßt  ben 
Steig  12  ©titnben  an  einem  falten  Ort  ftetjen  (man  feßt  ißn  in  ber 
fftogel  ben  Slbettb  horljer  jufamnten).  Stocf;  Verlauf  biefer  fnetet 
man  ben  Steig  auf  bent  mit  SJielff  beftäubten  ©ifd;  ein  paarmal  burd) 
unb  läßt  ißn  ncd;malS  einige  ©tunben  fteben.  ©ann  mirft  man  ipn  thieber 
jufamnten,  fd)neibet  ben  eierten  ©l;eit  bahon  ab,  formt  baS  größere  ©eig= 
[tiicf  jtt  einem  runben  Vrobe,  legt  eS  auf  ein  mit  Vutter  beftrid;eneS 
23led;  unb  ntadff  auf  ber  SJlitte  beS  VobenS  eine  Heine  Vertiefung,  in 
meld;e  man  baS  ebenfalls  runb  geformte  unb  an  ber  einen  ©eite  ettoaS 
^ugefpißte  ©eigfti'id  mit  ber  ©piße  fffneittlegt.  Ston  beftreidff  man  bie 
Vriod;e  mit  (Si,  fdffebt  fie,  ol;ne  fie  toeiter  geßen  ju  laßen,  in  ben  mäßig 
Reißen  Ofen  unb  baeft  fie  in  einer  ©tunbe  gar.  ©a  fie  ettnaS  auSein= 
anber  treibt,  fo  tßnt  man  fie,  baniit  fie  ßößer  mirb,  in  eine  mit  Vutter 
auSgeftrid;ene  paffenbe  Äafferolle  ober  Sßapierfapfel. 

1435.  Älcittc  Brioches  (fpr.  Vriofd;). 

SJton  bereitet  fie  auS:  1'/*  ^3funb  SDiefff,  1 fßfunb  Vutter,  7 ganzen 
(£iern,  1 Sotl;  3uder,  3 Sott;  §>efen,  ©aß  unb  einem  toenig  Sttild;.  ÜJton 
0 erfährt  bei  ber  3 u f en f e 1^ u n g beS  ©eigeS  mie  in  ber  hörigen  9tum= 
mer,  fnetet  it;n,  uad;bem  er  12  ©tunben  an  einem  falten  Ort  aufge= 
gangen  ift,  toieber  jufantmen,  formt  barauS  Heine  Äugeln  hon  ber  ©röße 
eines  ©aubeneieS,  fe^t  fie  ttiöfff  ju  bießt  an  einanber  auf  ein  Vted;, 
britdt  mit  ber  ^ingerfpiße  eine  Heine  Vertiefung  in  jebe  unb  beftreidff 
fie  mit  SBaffev.  ©ann  breßt  man  hon  bem  übrigen  ©eig  ebenfo  hiel 
Heine,  auf  einer  ©eite  jugefpißte  Äugeln  hon  ber  ©röße  einer  S)iuSfat= 
nuß,  legt  biefe  in  bie  Vertiefungen  auf  bie  größeren  Äugeln,  beftreid;t 
bie  Vriod;eS  mit  (Si  unb  badt  fie,  oßne  fie  meiter  geßen  ju  taffen,  int 
ffeißen  Ofen  tu  10—15  Minuten  ju  fd;öner  ftarbe. 

1436.  ©rcSbctter  ©tolle  (©tricjcl). 

©ie  SDtoffe  befteßt  auS  2 fjßfunb  Stteßt,  V*  ?funb  Vutter,  12  Sotß 
3uder,  5 Soll;  £>efen,  V*  $funb  großen  ober  ©uttamfffofinen,  ’A  ‘Jpfuttb 
©orintßen,  4 Sott;  thi’irflig  gefd;nittenem  Zitronat,  4 Sotß  in  feine  ©tifte 
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gef^n ittenen  fügen,  2 Sotl)  fein  geflogenen  bitteren  SRanbetn,  öier 
ganzen  (gierrt  unb  einem  menig  ÜRildj.  9?ad)bem  man  ben  vierten  SCtjeil 
beö  SlRelfleS  mit  ben  tpefen  nnb  ber  laumarrnen  2Rild)  ju  einem  todeven 
ipefenflitd  angefe^t  bjat,  fnetet  man  oon  bem  übrigen  2Rei)I,  ben  ©iern, 
bem  Bnder,  ber  abgeriebenen  ©d)ale  einer  ©itrone  nnb  etloaS  2RuSfat= 
blütfye  einen  feften  Seig,  bermifdfl  biefen  mit  bem  aufgegangenen  §efen= 
ftiid,  pftiidt  bie  auSgemaflflene  Satter  in  ©tüde  barüber  nnb  fnetet  nun 
ben  £eig,  bis  er  gfatt  unb  luftig  ift.  Oann  mifdfl  man  bie  ^Rofinen, 
bie  fügen  üRanbeln  unb  ben  Zitronat  barnuter,  ftreut  9Rel)l  über  ben 
Seig  unb  lägt  ilm  mit  einem  Sud)  an  einem  marmen  Ort  aufgefycn  (am 
beften  ift  eS,  menn  man  if)n  ben  Slbenb  Dörfer  bereitet  unb  mäfyrenb 
ber  sJ?ad)t  bann  an  einem  falten  Ort  aufgef)en  lägt),  hierauf  fnetet  man 
ben  Seig  auf  bem  Sifd)  nodjmalS  burd),  formt  il)n  mit  3Rel)l  3U 
einer  ober  3toei  langen,  an  ben  ©bi^en  etmaS  büunercn  SBaljen,  legt 
fie  auf  ein  mit  9JieI)t  beftreuteS  Sied),  mad)t  ber  Sänge  nad)  einen  flad)en 
©inflfynitt  unb  lägt  bie  ©tollen  aufgel)en.  sJfad)bem  bieS  gefd)el)en,  be= 
ftreid)t  man  fie  mit  jerlaffener  Sutter,  badt  fie  im  inägig  feigen  Ofen, 
je  nad)  ber  ©röge,  *A — 1 ©tunbe,  beftreid)t  fie,  fobalb  fie  auS  bem 
Ofen  fommen,  nod)iualS  mit  Sutter  unb  beftreut  fie  bid  mit  3U(fer- 

1437.  ©inc  aiibcrc  5lrt  Stolle. 

9Rau  oerroeubet  baju : 3 ißfuub  SJfelfl,  1 ^3funb  Sutter,  *A  Ouart 
2D?ilcf>,  'A  fpfunb  3uc^ei7  ‘A  $funb  JRofincu,  V*  ^ßfunb  ©orintljen, 
V*  fßfunb  toürflig  gefd)uittenen  ©itronat,  4 Sott)  £>efen,  4 — 6 ganje 
©ier  unb  etroaS  SRuSfatblütfye.  3n  bie  SRitte  beS  burdfgefiebten  unb 
ertoärmten  2Ref){eS  tl)nt  man  bie  ilRild),  bie  aufgelöften  Ipefen,  bie  (gier, 
ben  3uder,  ©alj  unb  äRuSfatblütlje  unb  fnetet  bamit  einen  Seig  ein, 
ben  man  mit  ber  in  ©tüde  jerpflüdten  Sutter  burd)arbeitet,  bis  er  fein* 
blafig  toirb.  Oann  mifdfl  man  bie  fRofinen,  bie  ©orintgen  unb  ben  ©itronat 
barunter,  lägt  ben  Seig  an  einem  marinen  Orte  aufgefyen,  arbeitet  if)n 
nod)malS  jufamnten  unb  formt  ein  ober  3mei  ©tollen,  mie  in  sJfr.  1436, 
barauS.  Oiefe  bädt  man,  nad)bem  fie  nod)iualS  aufgegangeu  unb  man 
fie  mit  ‘A  ‘ißfunb  grob  gefjadten  SRaubeln  beftreut  l)at,  im  mägig  feigen 
'Ofen  in  *A — l ©tunbe.  ©obalb  fie  aus  bem  Ofen  fommen,  beftreid)t 
man  fie  mit  jerlaffener  Sutter  unb  beftreut  fie  mit  3uder  unb  3immet. 

1438.  9Rol)it=Stollc  (Stricjel). 

Oer  Seig  beftel)t  auS:  1 ißfunb  2Rel)l,  ‘A  ^funb  Sutter,  4 Sott) 
3uder,  3 gan3eu  ©iern,  1 Soll)  geftogenen  bitteren  äRanbelu  unb  einem 
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üievtel  Ouart  9D?tlrf>.  «Kan  bereitet  mit  ben  in  etma«  lauwarmer  «Kild) 
aufgelöften  £>efen  unb  bent  bierten  £l;ei(  be«  90?eX?Ieö  ein  »pefenftüd, 
rüfyrt  ba«  übrige  9J?eX)I  mit  ben  Güiern,  bem  3uder,  ben  «Kanbeln,  etma« 
Güitrouenfdjale,  ©alj  «KuSfatnuß  unb  SKildj  ^u  einem  etma«  feften  Oeig, 
oerbinbet  ilm  mit  bem  aufgegangenen  £efenftiid  unb  fdjlägt  ihn,  inbem 
man  bie  gerlaffene  SButter  nad)  unb  nach  baju  gießt,  ju  einem  feinbta= 
figen  Oeig,  ben  man  mit  «Kehl  beftäubt  unb  an  einem  mannen  Ort  auf» 
gelten  laßt.  3fngmifd)en  reibt  man  1 ^3funb  gebrühten  meinen  ober 
fdjmarjen  «Ko^n  mit  einem  menig  «Kild)  fein  unb  oermifdft  if)it  mit  2 gan= 
Jen  unb  4 gelben  Gütern,  V*  «ßfunb  3u&r,  3immef  2 Sott;  gefdjmoljener 
^Butter,  6 £oth  gereinigten  Güorinthen,  einem  menig  ©atme  unb  Kofen= 
maffer.  Oann  fnetet  man  ben  aufgegangenen  Hefenteig  nochmal«  ju» 
fammen,  rollt  ihn  ju  einer  langen,  bitnnen,  bieredigcn  «ßtatte  and,  be= 
ftreid>t  biefe  mit  bem  «Kolfn,  rollt  fte  jn  einer  ©tolle  auf,  legt  biefe  auf 
ein  23led),  läßt  fte  aufgehen,  beftreid)t  fie  mit  ÜButter,  badt  fic  im  mäßig 
heißen  Ofen  % ©tunbe,  beftreic^t  fie,  meint  fie  au«  bem  Ofen  fomntt, 
ncdjmal«  mit  SButter  unb  beftreut  fie  mit  3wrfe^‘- 

1439.  &nllorcu=®udjcn. 

SDfait  braucht  baju:  3 fßfitnb  «Kehl,  lA  Ouart  «Kild),  1 «ßfunb 
Söutter,  */a  «ßfunb  au«gefteinte  Kofinen,  lA  «ßfunb  Güorinthen,  4 Soth 
gefeit,  4 8oth  Zitronat,  \U  £otl)  geftoßene  bittere  unb  4 8otl)  fitße 
«Kanbeln,  bie  abgericbene  ©d)ate  einer  Güitroue,  etma«  9J?uö!atblüt^e 
unb  ©alj.  «Kan  bereitet  ben  SOeig  mie  in  ber  Oorigeit  Kummer,  beftreicht 
eine  runbe,  nid)t  ju  h°^e  Sortenform  mit  Sßutter,  beftreut  ben  23oben 
mit  in  ©tiften  gefd)nittenen  füßen  «Kanbeln,  füllt  ben  Oeig  tnnem 

unb  badt  ihn,  nad)bem  er  aufgegangen,  im  nid)t  ju  h^ifcn  Ofen 

1 bis  IV*  ©tunbe  lang.  3ft  er  gar,  fo  ftürjt  man  ihn  auf  eine 
©d>üffel,  beftreicht  ißn  mit  gefd)moljener  33utter  unb  beftreut  il;n  mit 
3uder  unb  3'mmet. 

1440,  örcjcl  bou  ißärmtcifl. 

Oie  Straffe  befteht  au«:  2 «ßfunb  «Kehl,  V»  ^funb  «Butter,  V*  «ßfb. 
3itder,  8 gelben  Gütern,  2 £ott)  geftoßeneu  bitteren  «Kanbeln,  5 Sotl; 

£>efen,  3A  Ouart  «Kild),  ber  gel)adten  @d)ale  einer  ©trone,  «Ku«fat= 

bliithe  unb  ‘A  üßfunb  großen  unb  'A  «ßfunb  fleinen  Kofinen.  fKan  bereitet 
ben  Hefenteig  nad)  Ingabe  non  Kr.  1436,  fnetet  ihn,  menn  er  aufgegan= 
gen,  normal«  jufamnten,  roßt  ihn  ju  einer  langen,  an  ben  Günben  ju= 
gefaßten  SBalje,  formt  baoon  auf  einem  mit  «Kehl  beftreuten  33led) 
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bie  ©rejel,  läßt  fie  aufgepen,  beftreidjt  fie  mit  Sutter  unb  badt  fic  im 
mäßig  ßeißen  Ofen.  ©obalb  fie  gar  ift,  beftreiept  man  fie  mit  einer 
©d)itee  = @lafur  nad)  9?r.  1359  nnb  läßt  fie  im  mäßig  Reißen  Ofen  31t 
fdjötter  garbe  baden. 

,'jt:  ’ji  'MU | Hitf  ‘ 

1441.  ©efiilltc  örcjel. 

2)fan  bereitet  einen  Hefenteig  nad)  Sflx.  1438,  rollt  ipn,  nadjbent  er 
aufgegangen,  ju  einer  langen  oieredigeu,  einen  ßalben  ginger  biden 
glatte,  beftreid)t  biefe  mit  Sutter,  beftreut  fie  mit  3uder,  mit  4 £otß 
fein  geßadten  füßen  SDtonbeln,  ‘A  iß f unb  gereinigten  Güorintpen  unb  hier 
£otl)  toütflig  gefdjnittenem  Sitronat,  rollt  babon  eine  lange  SÜBalje  auf, 
aud  ber  man  bie  Srejel  auf  einem  Sied)  formt,  läßt  biefe  aufgeßen, 
beftreidjt  fie  mit  Sutter,  beftreut  fie  mit  3utfer  unb  badt  fie  bei  mäßi= 
ger  £i£e  in  einer  ©tunbe  gar. 

1442.  iplititöerABrejel. 

@d  gehören  3U  einer  großen  Si^el : 2 ißfuub  -Däl)!,  1 ißfuitb  Sut= 
ter,  2 ganse  unb  4 gelbe  @ier,  % ißfunb  3 11  der,  s/s  Oitart  SBaffer  unb 
5 £otß  Sänne.  9Jfan  madjt  mit  bent  oierten  Stßeil  bed  üDfepld  unb  beit 
in  etioad  laulwarment  SBaffer  aufgelöften  gefeit  ein  £>efenftiid,  Inetet  bad 
übrige  9Jtel)l  mit  beit  Gsiern,  bent  3uder,  mit  8 8otl)  Sutter,  ber  geßad= 
ten  ©d)ale  einer  Sitrone,  etioad  ©aß  unb  bem  übrigen  SBaffer  31t  einem 
etioad  feften  ®eig,  oerbinbet  biefeu  mit  bem  ^pefenftüd  unb  arbeitet  ißn 
tücßtig  bitrd).  ®ann  fnetet  man  5*  ipfititb  fefte  Sutter  mit  faltein  2Baff er 
aud,  formt  eine  runbe  glatte  baraud,  trodnet  biefe  auf  einem  ®ud)  ab, 
legt  fie  auf  beit  31t  einer  fiitgerbideu  runben  ißlatte  audgerollten  £>efen= 
teig,  Happt  biefeu  Oon  allen  (Seiten  über  bie  Sutter  unb  fd)lägt  ben 
®eig  4 IDlal  in  ber  beim  Slätterteig  in  9?r.  933  angegebenen  2lrt.  §ier= 
auf  rollt  man  ben  ®eig  bümt  aud,  beftreießt  ißn  mit  jerlaffener  uttgefal* 
3ener  Sutter,  beftreut  ißn  mit  ißfunb  großen,  ’A  ipfuiib  fleinen,  gut 
abgetrodneten  Diofiuen  unb  4 Sotß  geßadten  füßen  ÜDfanbeln  unb  rollt 
ißn  31t  einer  langen  2Bal^e  auf,  aud  ber  man  bie  Sre3el  auf  einem  Sied) 
formt.  sJJad)bent  fie  an  einem  in  armen  Ort  red)t  ßocß  aufgegattgen,  be- 
ftreiept  man  fie  mit  (5i  unb  badt  fie  int  gut  burdjgeßeßten  Ofen  % — 1 
©tunbe.  ©0  loie  fie  aud  bem  Ofen  tonimt,  beftreid)t  matt  fie  mit  Sut= 
ter  unb  beftreut  fic  nad)  bem  ©rtalteit  mit  3uder. 
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1443.  ■gmnaucr  Sörcjeln. 

©)ie  SDiaffe  befielt  aud:  1 ißfttnb  9Rel)l,  14  Sott)  Vutter,  2 ganjen 
unb  2 gelben  dient,  einem  toenig  ßucfer,  2 Sotl;  £>efen  unb  V»  Quart 
2Rild).  Von  bent  britten  ©fyeil  bed  SD^ebjtö,  ben  £>efen  unb  ber  nö= 
teigen  SDRild?  madjt  man  ein  £>efenftüd,  fnetet  bad  übrige  SReßl  mit 
ben  dient,  ber  Vutter,  bent  gttder,  etinad-  ©atj  unb  ditronenfdjale  31t 
einem  ©eig,  öermifdjt  il>n  mit  bent  aufgegangenen  .fpefenftiid  unb  fd>(ägt 
ifytt  mit  ben  .fpanbett,  bid  er  feinblafig  ioirb.  ©ann  formt  man  mit 
ilReßl  Heine  fingerlange  5@rejeln  baüott,  legt  fie  auf  ein  Vled),  läßt  fie 
aufgeljen,  beftreid>t  fie  mit  di,  badt  fie  im  3iemlid)  Reißen  Qfen  31t  fcfyö= 
11er  garbe  mtb  beftreut  fie  tt ad)  bent  drfalten  mit  3u^er- 

1444.  ©itglifcbc  SBrcselit. 

©er  3^eig  befielet  aud:  28  Soll)  ülRefjl,  'A  ißfjtnb  Vutter,  4 £otf> 
ßuder  unb  2'A  Sotl;  gefeit.  2Ratt  bereitet  mit  ben  gefeit  unb  betn 
vierten  ©fyeil  bed  9ttel)ld  mit  ber  nötigen  lautoarmen  SDZild)  ein  £efen= 
fti'td,  fnetet  bie  übrigen  3ut^aten  3U  einem  feften  ©eig,  oermifd)t  ifyn 
mit  bent  aufgegangenen  £>efenftitd  unb  bearbeitet  ifytt  mit  ber  §anb,  bid 
Hg.  94.  er  glatt  ißt.  ©ann  rollt  man  ©tüde  non  betn  ©eig 
3U  geberfiel  bi  den  SBa^en,  formt  baraud  Sörejän 
in  ber  auf  ber  beigegebenett  gigur  bargefteHten  9lrt, 
legt  fie  auf  ein  Vled),  läßt  fie  aufgeljen,  beftreidjt  fie 
mit  Vutter  unb  badt  fie  im  Reißen  Qfen  3U  fdjöner 
garbe.  9^ad>  betn  (Srfalten  beftreut  man  fie  mit  Vanilleit*3uder. 

1445.  SöramtfdtUteigcr  ft'udieit. 

2Ran  gebraud)t  bajtt : 2 ißfunb  SRelg,  1 ißfunb  Vutter,  12  Sotf) 
3uder,  4 gan3e  dier,  2 9otß  bittere  geftoßene  ÜRanbeln,  5 Sotf)  ©efen, 
% ißfunb  groffe,  ‘A  ißfunb  Heine  9rofiiten  unb  % Quart  äRild).  9Jtit 
ben  in  laumarmer  5Däld;  aufgelöften  £>efen  unb  betn  inerten  ©ßeil  bed 
9Ref)td  mad)t  matt  ein  jpefenftüd,  riißrt  bie  Vutter  mit  ben  2Ranbeln, 
ben  dient,  bent  3 11  der,  ber  geßadten  ©djale  einer  ditrone,  ©al3  unb 
äRudfatnuff  3U  ©aßtte,  mifd)t  bad  ÜHeljl,  bie  übrige  ÜRild)  unb  bad 

£efenftüd  barunter  unb  fdjlägt  ben  nidjt  3U  feften  ©eig,  bid  er  feinblafig 

ift.  ©)antt  tßut  man  bie  fRofinett  ba3U  unb  rollt  ißn  *A  3°^  *>id  auf 
einem  mit  9Reßl  beftaubtem  5öled>e  aud.  SBenn  ber  3?ud)en  aufgegangen 
ift,  briidt  man  ßin  unb  tuieber  mit  ben  gingern  leidste  Vertiefungen  ein, 

in  toeld;e  man  Heine  ©tüddjen  ungefalsene  Vutter  legt,  unb  läßt  ifm  int 
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jiemlid;  Reißen  Ofen  31t  fd;öner  $arbe  baden.  2ltdbann  rülfrt  man 
3uder  mit  DlofenWaffer  31t  einer  bidflüffigen  ©lafur  an,  beftreid;t  ben 
ft'ud;en  bermittelft  eined  Einfeld  bamit  unb  lägt  il;n  einige  Slugenblide 
im  Ofen  trodnen. 

1446.  Äaffecfittbcit  (SBntteifudjcn). 

®ie  9Jtaffe  befielt  and:  2 fßfunb  9)fef)I,  1 ißfunb  Butter,  ‘A  *ßfb. 
3uder,  2 Sotf)  fein  geflogenen  bitteren  SJfanbeln,  8 ganzen  (Stern,  ab= 
geriebener  ßitrcnenfcfyale,  ©alj,  9Jludfatblütl)e  unb  'A  Ouart  Sßaffer 
ober  9#ild;.  Sßadjbem  man  ben  eierten  ÜEfyeil  bed  SDtel>ld  mit  ben  £>efen 
unb  etwad  lauwarmem  2Baffer  3U  einem  £)efenftüd  angefteüt,  fnetet  man 
bad  übrige  ÜDlefd  mit  ’A  ^ßfunb  Butter  unb  ben  anberen  3utl)aten  ju 
einem  feften  $£eig,  mifdft  bad  £>efenftüd  itnb  nad;  unb  nad;  bie  übrige 
Butter  baju,  fd;lägt  ben  £eig  ein  paar  fötal  wie  ben  Blätterteig  in 
9?r.  933,  rollt  if>n  auf  einem  Sied)  red;t  bünn  aud  unb  lägt  ifyn  auf= 
gelten.  Oann  beftreicfyt  mau  ib>n  bid  mit  geflärter  Butter,  beftrent  if)n 
mit  geljadten  fDtanbeln,  3u^er  un^  3önmet  un*>  ifyn  rafd; 
jiemlicfy  feigen  Ofen  ju  fd;öner  garbe.  fDtan  lann  aud;,  nad)bem  man 
ein  fpefenftüd  angefe^t,  bie  Butter  mit  ben  (Siern  unb  bem  3uder  ju 
©ahne  rühren  unb  bad  9Jlef)l  unb  bad  £efenftüd,  nebft  ben  übrigen 
3ut£)aten  barunter  mifd;en. 

1447.  Sine  aubere  91rt  $affecfndjen. 

fDtan  berwenbet  baju:  2 fßfunb  fDteld,  ’A  fßfunb  Butter,  4 £otl; 
3uder,  2 ganje  (Sier,  Vs  fßfunb  gereinigte  (Sorintfyen,  % Ouart  SDtildj, 
bie  abgeriebene  ©d;ale  einer  (Sitrone  unb  3 £otl;  §efen.  3um  Ueber= 
ftreuen : V*  fßfunb  grob  geflogenen  3uder,  V«  fßfunb  SButter  unb  ’A  Soff) 
geflogenen  3immet.  9tad;bem  man  fDtei;l  burdjgefiebt,  mad)t  man  mit 
bem  vierten  Spei!  babon,  mit  bem  £>efen  unb  etwad  SDfild)  einen  loderen 
Sieig,  ben  man  an  einem  warmen  Ort  aufgefyen  lägt.  3)ad  übrige  5D7el)l 
fnetet  man  mit  ber  Butter,  ben  (Siern,  etwad  ©alj  unb  ben  übrigen 
3utl>aten,  mit  Sludnafyme  ber  (Sorintfjen,  3U  einem  feften  SEeig,  fnetet 
bad  anfgegangene  ^efenftüd  barunter,  fcfylägt  ben  £eig  tüchtig  mit  ben 
§änben,  mifd;t  bie  (Sorintfyen  barunter,  rollt  iljn  ein  paar  fötal  Wie 
Blätterteig  unb  macfyt  wie  in  ber  hörigen  Kummer  einen  bünnen  ftudfen 
babon.  ©obalb  biefer  aufgegangen,  beftreid;t  man  ifyn  mit  V*  fßfunb 
jerlaffener  Butter,  ftreut  3^der  unb  3tmmet  barüber  unb  badt  ü)n  im 
3iemlid;  feigen  Ofen  in  15—20  Minuten,  ©obalb  er  gar  ift,  befprengt 
man  ifm  mit  etwad  Dfofenwaffer. 
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1448*  Criite  britte  Stet  Äaffccfitrfjcn. 

9)iau  oermenbet  haju:  2 <ßfunb  DDlegt,  1 fßfunb  Butter,  2 ganje 
(Ster,  3 Sotg  ^efen,  4 Sotg  miirftig  gefegnittenen  ßitronat,  ©atj,  DDlit$= 
fatbtütge  ober,  mentt  man  eß  liebt,  ein  menig  geflogenen  Gtarbantom  unb 
% Quart  DJlitd).  3unt  SBeftreiten  be§  $ttd)en§:  18  Sott)  nid)t  ju  fein 
geflogenen  3uder,  4 Sott)  grob  gegadte  füge  DJlanbetn  unb  geflogenen 
3itnntet.  (Die  ^Bereitungsart  ift  biefetbe,  mie  in  ben  borgergegeitben  Dlunt* 
ntern.  Dlad)bem  ber  iShidjen  gebaden,  befprengt  man  ign  mit  9lofen= 
maffer  ober  eüoaö  $udermaffer,  in  metdjeS  man  ben  ©aft  einer  (Sitrone 
gebritdt  l>at. 

1449.  Sßftanmenludjcn. 

DDlan  bereitet  baju  einen  Hefenteig  oon  l fßfuttb  DJlegt,  4 Sott» 
3uder,  V*  ißfuttb  Söutter,  2‘A  Sott)  fjefen,  4 ganjett  (Stent,  1 Sott)  fein= 
geflogenen  bitteren  DJlanbetn,  ber  abgeriebenen  ©d)ate  einet  (Sitrone, 
©atj  unb  DJluStatbtütge  ttad)  Dir.  1438,  fnetet  ben  Süeig,  meint  ec  auf= 
gegangen,  toieber  jnfammen,  rollt  ign  auf  einem  mit  DJlegt  beftäubten 
33tecg  bitmt  aitS,  brüdt  ben  Dlanb  beS  ÄudjenS  ein  menig  in  bie  £mge 
unb  lägt  ign  an  einem  marinen  Qrt  attfgegen.  ®ann  beftreidft  man 
ign  mit  SButter,  betegt  ign  bid  mit  einer  DJlefje  galb  burd)gefd)nittenen, 
entfteinten,  gefd)ätten  ober  ungefegätten  ißflaunten,  beftreut  biefe  bid  mit 
3uder  unb  tagt  ben  fingen  int  jiemtieg  geigen  Qfen  in  einer  gatben 
©tunbe  gar  baden.  Dlacg  beut  (Srfatten  beftreut  man  ign  mit  3uder. 

1450.  firftgfudjeit  üoit  Hefenteig. 

DJlan  rollt  ben  fuegen  bou  bemfetben  Hefenteig  mie  in  Dir.  1449 
auf  einem  mit  DDlegt  beftreuten  531ed>  bünn  auS,  umgiebt  ign  mit  einem 
Dlattb,  betegt  ign,  nadjbem  er  bid  aufgegangen,  mit  entfteinten  unb  teiegt 
auSgegregten  fauren  firfegen,  beftreut  biefe  bid  mit  3uder  unb  badt 
ben  fudjen  im  ntägig  geigen  Qfen.  DJlan  fann  ign  aueg  mit  einem 
nad)  Dir.  1393  bereiteten  ©ug  übergiegen  unb  bann  oottenbS  gar  baden 
taffen. 

1451.  5Bcftnfl§=  ober  £>etbclbcer=fmgen. 

®er  mie  in  Dir.  1449  auSgeroüte  unb  mit  einem  gogen  Dlanb  oer= 
fegette  fudjen  mirb  bid  mit  23efingen  betegt,  mit  3u^er  beftreut  unb 
im  ntägig  geigen  Qfen  gar  gebaden. 


SBadioevfe  »on  Hefenteig. 
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1452.  ütpfctfiid)cu  üoit  ®ärmteifl. 

gjjan  fdjncibet  eine  ÜDiefce  gefdjätte  unb  bon  ben  Jfernbäufent  be= 
freite  Slepfel  in  feine  ©Reiben  ober  «Stifte,  marinixt  fie  mit  '/.  ißfunb 
geflogenem  ßucfer,  etioad  Slum,  ber  abgeriebenen  Sd>ale  einer  ditrone 
unb  \U  fßfunb  gereinigten  dorirttl)en.  Oanit  bereitet  man  einen  mit 
einem  Sianb  berf, ebenen  fud>en  bon  Hefenteig  nad)  9lr.  1449,  betegt 
itjn,  toenn  er  aufgegangen,  bicf  mit  ben  Slcpfetn,  beftrent  it)n  mit  3uder 
unb  badt  itjn  im  mäßig  Reißen  Ofen  gar.  Slad)  bem  ©falten  beftrent 
man  ityn  mit  3uder. 

1453.  8M)nfud)Cit. 

Oen  rnie  jum  ißftaumenfudjen  in  9?r.  1449  bereiteten  Hefenteig  roüt 
man  auf  einem  33£ed>e  bümt  and,  unigiebt  il;n  mit  einem  Slanb,  beftreid)t 
it)n,  loenu  er  aufgegangen,  bicf  mit  bem  in  sJ?r.  1438  befd)riebeueu 
ÜDlobnbrei,  beftrent  il)n  mit  3l|d'er  unb  barft  if)n  im  mäßig  Reißen  Ofen 
ju  fd)öncr  garbe.  Siad)  bem  drfatten  beftrent  man  il;n  mit  3udiv. 

1454.  ©tmtfclfudicii. 

Oie  ÜDlaffe  beftel;t  aud:  1 ißfunb  9L)iel;l,  *A  fßfuitb  33ittter,  3 gan= 
jen  dient,  3 Sott)  3uder,  2'A  Sott)  föefen,  */•  Ouart  SDlitd),  ber  abge= 
riebenen  Schate  einer  ditrone  ititb  ettoad  ©atj.  9Kau  bereitet  ben  £>e= 
fenteig  tbie  in  Sir.  1446,  roüt  it;n  auf  einem  mit  SJiebl  beftreuten  23ted) 
einen  butben  ginger  bicf  unb  läßt  il)n  aufget)en.  3ütj|hnfd)en  fnetet  man 
7*  ißfunb  23utter  mit  17*  Sßfunb  S)iet)l  unb  7*  if3fuub  geftoßeuem  3uder 
unb  3iutmt  gufamnten,  reibt  biefe  SJiaffe,  inbem  man  etmad  S)?ebt  bar= 
über  ftreut,  mit  ben  öänben  ju  etroa  erbfengroßen  $tümpd)en,  beftreid)t 
ben  aufgegangenen  ftudjeu  mit  Butter,  beftrent  it)n  mit  bem  ©treufet 
unb  baeft  ihn  im  beißen  Ofen  fd)öner  garbe. 


1455.  Ääfcfndjcit. 

fDian  rüt)rt  1 ipfitnb  red)t  troefenen  roeißeit  £äfe  (Ottarf)  mit 
V*  ißfunb  33utter,  6 — 8 digelben,  V*  Sßfxtnb  3ucfer,  einigen  geftoßenen 
bitteren  Süianbetn  unb  4 Sott)  gereinigten  dorintben  jufammen,  ftreid)t 
biefe  SJiaffe  auf  einen,  mie  in  ber  hörigen  Siummer  bereiteten  unb  mit 
einem  Siatib  berfet)enen  $?ud)en  bon  Särmteig  unb  badt  it)n,  nad)bem  er 
aufgegangen,  im  mäßig  beißen  Ofen  ju  fd)öner  garbe. 

^?ur  ttj’ö  Uluftrirteä  ficrfjtud). 
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Vadioerfe  üou  Hefenteig. 


1456.  ©prcftndjcit. 

ä)Jan  bereitet  benfetben  Hefenteig  tüte  in  97r.  1446,  lägt  Um  auf= 
gel;eit,  fitetet  ign  tüieber  jitfatnmen,  rodt  il;n  auf  einem  mit  9}?et)t  be= 
ftäitbien  Vted)  büntt  and,  üerfietjt  ib>n  mit  einem  9ianb  unb  tagt  ibn 
nod^nald  auf  geben.  S)ann  belegt  man  it?n  mit  toürflig  gefundenem 
©ped,  ftreut  fümmet  bariibet  unb  bacft  ben  Jt'udjen  im  beigen  Ofen  ut 
fdjöner  garbe. 

1457.  (Sitfllifdjc  S?otlntfd)cn. 

Oaju  bereitet  man  ben  in  9ir.  1446  befd^riebenen  gefd)tagenen  £e= 
fenteig,  rollt  ibn  fingerbid  and  unb  (tidit  mit  einem  rauben  2(udfted)er 
üon  2V*  3od  im  Ourdjmeffer  runbe  ftudten  and,  bie  mau  auf  ein  mit 
Sftebt  beftäubted  Vted)  nidjt  31t  nabe  aneinanber  legt  unb  mit  einem 
3 4 bßben,  mit  Vitder  beftrid)enen  Ißapierftreifen  untgiebt,  beffen 
CSnben  mau  mit  ettoad  9M)lfteifter  über  einanber  liebt.  £>at  man  bann 
bie  Indien  an  einem  tnarmen  Ort  beinahe  fo  t)od)  mie  bie  fie  umfd)liegen= 
ben  ^apierrönber  aufgeben  taffen,  fo  legt  mau  auf  jebeu  eine  einge= 
ntad)te,  gut  abgetropfte  Slprifofenbätfte,  beftreid)t  biefe  mit  einer  ©d)nee= 
®lafur  nad)  9tr.  1359  unb  badt  bie  ftud)en  im  nicht  31t  beigen  Ofen 
gar  unb  31t  fd)öner  f^arbe. 


1458.  Sarldlmiter  ®ottatfd)cit. 

Oaju  geboren.-  28  Sott;  9)?ebt,  12  Sott)  Vutter,  l gan^ed  unb  4 
gelbe  (Sier,  4 £ott)  3U(^evr  bie  fein  gebadte  ©djale  einer  (Sitrone,  ettoad 
©atj,  99fudfatbtütbe  unb  2 £ott)  gefeit.  9D7an  rübrt  bie  Vutter  mit  ben 
(Siern  unb  bem  3ll(fer  31t  ©abne,  fügt  bad  9)tebt  unb  bie  übrigen  3«= 
tbaten,  fo  toie  bie  mit  ettoad  tauioarmer  9)7  itd)  ftargerül)rten  £tefen  ba= 
31t  unb  bearbeitet  ben  Oeig,  bid  er  red)t  feinblaftg  toirb.  Oann  formt 
man  ibn  3U  fteinen  kugeln  bon  ber  ©röge  eined  deinen  Slpfeld,  legt  fie 
auf  ein  mit  9Jfebl  beftäubted  Vted)  unb  briidt  mit  ber  ©pi^e  eined  in 
9)7ebl  getaud)ten  (Sied  eine  Vertiefung  in  feben  £nd)en.  SBenit  fie  an 
einem  mannen  Orte  aufgegangen  finb,  füllt  man  in  bie  Vertiefung  ein= 
gemad)te  $rüd)te,  badt  bie  l?ud)en  im  mägig  t)ei§en  ©fen  3U  fd^öner 
garbe,  beftreidft  fie  mit  einer  ©d)nee=@tafur  unb  lägt  biefe  im  Ofen 
trodnen. 


93adroevfe  oon  ißortugiefer*  ober  S8aumfu(§en»2ftaffe. 
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IV.  Dkcftroeuke  non  yoitugtcfer-  ober  DJaumllucfjeiuJTlafire. 

Süefe  ÜDiaffe  bilbet  bie  £>anf>t*@runblage  31t  üerfdjiebenett  fud)ett 
mtb  Sorten,  bie  nur  burd)  geringe  Seränberungeu  ber  einzelnen  3lltl^a= 
ten  bon  einanber  abmeidjen.  (Sine  £aufitfad)e  ift  babei  bad  tüchtige 
9ritt;ren  unb  bad  Saden  bei  audbauernb  gleichmäßiger  £if3e. 

1459.  33aitm!itd)cn. 

ÜDian  f>at  baju  t>erfd)iebene  SDiaffctt,  bod)  mögen  hier  2 ber  gebräud)= 
Ud)[teu  folgen,  ßur  erften  2lrt  gehören : 2 fßfunb  9Jiel)l,  2 ‘’Pfunb  Sut= 
ter,  2 fßfuub  3^ der,  30  (Sier,  7»  Quart  ©ahne,  bie  ©d)ale  bon  2 (Si= 
trouen,  etioad  fein  geftoßener  3umneh  5Diudfatblütf)e  unb  eine  ‘ißrtfe 
©«(3.  SD^ftu  rül)rt  bie  Sutter  31t  ©al)ne,  tl;ut  abmedffelnb  ein  gelbed 
(Si  unb  einen  Söffe!  3«der,  bann  bad  9)?el)t  nebft  ben  ©emür^en  basu 
mtb  riifyrt  ein  menig  ©ahne  unb  gute^t  ben  ©d)nee  ber  30  (Simeißen 
barunter. 

3ur  3'roeiten  2Xrt  gehören.-  17a  ‘tßfunb  9)M)t,  1 ^3fnnb  iöutter,  24 
(Sier,  7a  Sßfimb  3uder,  Vs  Quart  ©af)ne  unb  bie  oben  angegebenen  ®e* 
mürje.  3)?an  f erlägt  bad  @e!be  ber  (Sier  mit  bent  fein  gezogenen  3»der 
auf  ganj  gelinbem  geuer  mann  unb  bann  falt  unb  fügt  nad)  unb  nad) 
bie  3er!affeite  Sutter,  bad  9JM)t  unb  ben  feften  ©d)nee  ber  (Simeißen 
barunter,  ©obatb  ber  erfte  2Iufguß  auf  ben  Saum  (fief>e  unten)  ge= 
fd)el;en,  nerbiinnt  man  bie  9Jfaffe  nad)  unb  nad)  mit  ber  ©af>ne. 

3ur  Sereituug  biefed  Äugend  finb  betriebene  ©erätl)fd)aften  er= 
forberlid),  bor  allen  Singen  gehört  ba3u  ein  eiferner  ©fließ,  ber  an  ber 
einen  ©eite  mit  einer  §anbl)abe  berfef)en  ift,  um  ihn  breiten  3U  fönnen, 
bann  ein  ^ö^erner  (Stjlinber  (Saum)  bon  trodenem  9foth=  ober  2Beiß= 
bücf>en-^>ol3,  ber  bie  ©eftalt  eined  abgeftumpften  3uderl)uted  hat.  äfian 
läßt  il)n  beim  Sred)dler  brefjen  unb  muß  er  bei  einer  Säuge  bon  3man= 
3ig  bid  fünfunbjtoanßig  3°d  an  bent  bideren  (Snbe  5 3°d,  an  bent 
bitnneren  nur  3 3°d  tm  Qurdjmeffer  fabelt  unb  bon  oben  nad)  unten 
burd)bof>rt  fein,  fo  baß  man  ben  ©fließ  burd)  bie  Qeffnung  fteden  unb 
mit  ba3toifd^en  gefeilten  fpofjfeilen  befeftigen  fann,  bamit  ber  Saum  beim 
2)ref)en  nid)t  madclt.  Sann  fd)lägt  man  in  bie  obere  unb  untere  ^(äd)e 
bed  fpo^lStydnberd  einen  fleiuen  9?agel  ein  unb  mad)t  bid)t  babei  in  bie 
Äante  beiber  3fänber  einen  (Sinfd)nitt,  ber  ba3u  bient,  ben  an  ben  9Jä= 
geln  befeftigten  Sinbfaben  feft  um  ben  Saum  an3iefyen  311  fönnen.  f^er= 
ner  finb  3mei  eiferne  feftfte!)enbe  Söde  mit  ©abein,  auf  meld)e  man  ben 
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©pieß  breiten  fanit  unb  eine  htnretd)enbe  Stenge  trocfened  Hein  gehauene« 
£mlj  erforberlid),  um  bad  geuer  immer  gteid>mäßig  ju  unterhalten.  9?ad)= 
bem  man  bie  beiben  SMe  in  gleidjer  Entfernung  nom  geuer  geftellt, 
legt  man  ben  (Spieß  in  bie  ©abein  unb  brelß  benfelben,  8—10  goll 
nom  geuer  entfernt,  fo  lange,  bid  ber  baran  bcfeftigte  £>o(j  = Et)linber 
fid)  burd)  unb  burd)  erbiet  hat.  Ed  ift  bied  nothtoenbig,  bamit  ber 
$ud)en  aud)  non  innen  {)inreid)enbe  §ifce  befommt,  um  burd)baden  ju 
fönnen.  3ßt  ber  Saum  I;eiß,  fo  nimmt  man  if>n  oom  geuer,  befeftigt 
an  bem  9?agel,  toeld)er  fid)  an  bcnt  bünnereu  Eube  beffelben  befinbet, 
einen  langen  Sinbfaben,  fd)lägt  2 Sogen  ^3apier  glatt  um  ben  Saunt, 
läßt  fte  non  Gentaub  feßhalten,  micfelt  ben  Sinbfaben  in  fingerbreiter 
Entfernung  loie  ein  ©d)raubengeminbe  bid  ju  bem  bideren  Enbe  um, 
jiel)t  it)n  burd)  ben  oben  ermähnten  Einfd)nitt  red)t  feft  an  unb  befeftigt 
ihn  an  bem  jtneiten  sJiagel.  hierauf  beftreid)t  man  bad  Rapier  unb  ben 
Sinbfaben  mit  geflärter  Sutter,  brel)t  ben  ©fließ  uod)  einige  Minuten 
aut  geuer  unb  mad)t  ben  erfteu  Slufguß,  beit  man  folgenberntaßen  be= 
merfftelligt:  Sßiatt  läßt  ben  ©pieß  langfam  brel)en,  füllt  etmad  non  ber 
SaumHtd)en  = 9Q?affe  in  ein  flad>ed  ©cfdßrr,  meld)ed  unter  ben  Saum 
geftellt  mirb  unb  etmad  länger  ift,  ald  biefer,  nimmt  mit  einem  Löffel, 
ber  mit  einem  laugen  ©tiel  oerfehen  ift,  etmad  non  ber  StRaffe  unb  gießt 
biefe,  beim  bicfen  Enbe  aufangenb,  bergeftalt  über  ben  Saum,  baß  ber= 
felbe  bamit  bid  jitm  bitnneren  Enbe  mie  mit  einem  Saitb  itinmidelt  ift. 
Oft  ber  ganje  Saum  in  biefer  Slrt  mit  einer  bilnnen  Seiglage  umjogen, 
fo  mirb  er  nad)  unb  nad)  rafd)er  gebrel)t,  moburd)  fid)  Heine  Erhbh1111" 
gen  bilben,  aud  beiten  bitrd)  bie  fpätcren  Aufgüße  bie  Jadeit  entfießen. 
©obalb  ber  erfte  Slufguß  eine  hellgelbe  garbe  baß  macht  man  ben 
jmeiten  in  berfetben  Slrt  unb  fo  fort,  bid  bie  5SRaff e nerbraudit  ift,  inbem 
bie  nom  Saum  abtrofifenbe  9^affe  mieber  mit  ber  £aufitmäße  nermifd)t 
unb  biefe  nad)  bem  britten  @uß  mit  ber  übrigen  ©aßne  nerbüuut  mirb, 
bamit  fte  and)  in  bie  Sertiefung  bed  Äucßend  einbringt,  ©inb  alle  2tuf= 
güffe  gefd)el)en  unb  ber  Sfud)en  ju  fd)öner  garbe  gar  gebaden,  fo  nimmt 
man  ißn  nom  geuer,  beftreid^t  il)U  nermittelft  eined  fßiufeld  mit  einer 
2ßaßer=@lafur,  bie  man  mit  fftofem  ober  Draugenblütl)en  = 2Baffer  nad) 
gffr.  1355  angerührt  ßat,  unb  breht  ihn  bann  nod)  einige  Ginnten  am 
fdtmad)en  geuer,  bid  bie  ©lafur  getroduet  ift.  Um  beu  $ud)en  nom 
Saum  ju  nehmen,  fd)neibet  man  ben  Sinbfaben  an  beiben  Nägeln  burd), 
lieht  ihn  am  büunenEnbe  nad)  obenbehutfani  oomSaum  ab  unb  läßt,  inbem 
man  ben  tu  dien  mit  beiben  £änben  feftl)ätt,  ben  Saum  «on  Urtuanb 
oorfiditig  I)<maudjiel)eit.  sJiun  fe£t  mau  ben  $ud)en  auf  eine  ©d)iißel, 
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jie^t  bad  Rapier  fyeraud  unb  negiert  ipn.  äftan  nertnenbet  baju  gemöl;n= 
tid>  2ttanbetfpane,  3ucferbogen  it.  f.  to.,  bie  man  mit  sunt  23rud)  getobten 


3ucfer  übereinanber  fefttlebt,  bod)  tnerben  babitrd)  bie  3ac^en  bevbedt 
unb  bad  eigentpümlid;e  2Iudfeljen,  tnoburdj  biefer  fitdjen  fid}  non  allen 
anbern  unterfdjeibet,  gefyt  üerloren.  9Jian  tl>ut  baljer  beffer,  wenn  man 
nur  auf  bie  ©pifje  bed  5?ud)end  eine  53ersierung  non  gefponnenem  ober 
gegoffenem  3ud‘ev  fefct. 

1460.  S8aunt=  ober  $8anbs$orte. 

Tie  9J?affe  beftefyt  aud : 1 ißfunb  33utter,  1 fßfunb  3ucfev,  7»  fßfb. 
Äraftmepl,  7»  fßfb.  SBeiseiitnefyl  unb  20  Eiern.  9)ian  rübjrt  bie  SButter  fd)au= 
mig,  fügt  nad)  unb  nad?  ein  gelbed  Ei  unb  einen  Söffe!  3uc^e5  bie  ab- 
geriebene  ©djale  einer  Eitrone,  ettnad  3'nunet,  9J?udfatblütfye  unb  bad 
3D7eljl  tyinsu  unb  sielet  beit  feftgefdjlagenen  ©djnee  ber  20  Eitneiffen 
barunter,  hierauf  ftreid)t  man  eine  bledjerne  Tortenform  mit  geflärter 
Sutter  aud,  bebecft  beit  ®oben  mit  einer  mit  SSutter  beftrid;enen  ‘’ßapier* 
Patrone  unb  füllt  eine,  einen  falben  ginger  bitte  ©djidjt  non  ber 
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$ud)enmaffe  hinein.  3ft  biefe  gelbbraun  gebaden,  fo  füllt  man  eine 
jmeite,  ebenfo  bitte  ©d)id)t  über  bie  erfte  unb  menn  and)  biefe  gebaden, 
eine  britte  unb  fo  fort,  bis  bie  ganje  Piaffe  oerbraud)t  ift.  Um  flu  der- 
ßinbern,  baß  bie  unteren  ©d)id)ten  fid)  mäßrenb  bed  Badend,  moju 
1—1  % ©tnnbe  erforberlid)  ift,  nid)t  flu  braun  färben,  fo  fefet  man  bie 
gorm  nad)  ber  jtoeiten  ober  brüten  ©d)id)t  auf  untergelegte  Badfteine, 
ober  fet^t  fie  auf  ein  mit  2lfd)e  bid  beftreuted  231ed).  ©obalb  bie  Sorte 
gar  ift,  ftürjt  man  fie  and  ber  gönn  unb  beftreiößt  fie  nad)  bem  Srfalten 
mit  einer  2Baffer=  ober  einer  fdjntelfleitben  ©lafur  nad)  sJfr.  1355 
unb  1358. 


1461.  SaitbVSortc. 

9ttan  ritßrt  1 ‘iß f unb  geflärte  SButter  flaumig,  tßut  unter  fortmäß= 
renbem  SRüßren  16  Sigelbe,  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer  Sitrone, 
l fßfunb  feingeftoßenen  ßn^r  unb  1 ißfitnb  Äraftnteßl  baju  unb  fließt 
fluletjt  ben  feftgefd>Iagenert  ©d>nee  ber  16  Simeißen  leicfjt  baruntcr.  Sine 
^pauptbebingung  ift,  baß  mau  bie  9J?affe  meuigftend  % ©tunben  lang 
rüßrt.  SDiau  !ann  aud)  ben  3uder  mit  bem  SDfeßl  flufautmen  mengen 
unb  bied,  nad)bem  man  bie  Butter  mit  ben  Siern  fdjaumig  geriißrt,  löf= 
felmeife  baju  tßun  unb  julefjt  ben  ©d)itee  barunter  mifd)en.  Siefer 
fließen  erforbert  eine  burdjaud  gleid)förmige  unb  mäßige  ©fenpiße  unb 
barf  mäßrenb  bed  Badend  nidßt  berührt  merben.  sJ?ad)beni  er  ettoad 
oerfüßtt,  ftürjt  man  ißit  aud  ber  gornt  unb  überfließt  ißn,  menn  er  ganj 
!alt  ift,  mit  einer  2Baffer  = ©lafur  nad)  sJ?r.  1355,  ber  man  einen  belie= 
bigen  ©efdjntad  giebt. 

1462.  @iite  aitbcrc  2lrt  @attb=£ortc. 

9Jian  fd)lägt  6 gaitje  unb  6 gelbe  Sier  mit  % ‘ißfunb  3ucfei: 
ganj  gelinbem  geuer  marin  unb  bann  mieber  lalt  unb  red)t  fd)aumig, 
gießt  nad)  unb  nad)  Vs  ißfitnb  geflärte  unb  ßalb  erfaltete  Butter  baflu 
unb  oermifd)t  Vs  ‘ißfitnb  Äraftmeßl  unb  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer 
©itrone  bamit.  9J?an  füllt  bie  SDlaffe  in  bie  mit  Butter  beftrid)eue  Sor= 
tenform  unb  badt  fie  mie  in  ber  dorigen  sJhnumer. 

1463.  @iitc  britte  21rt  @aitb=Sortc. 

S)ie  ätfaffc  befteßt  aud:  1 ^ßfuiib  geflärter  Butter,  1 ‘‘ßfunb  ge* 
ftoßenem  3uder,  1 sJ3funb  fraftmeßl,  8 ganfleit  unb  4 gelben  Siern  unb 
ber  abgeriebencu  ©d)ale  einer  Sitrone.  Sie  Butter  mirb  fd)aunüg  ge= 
rüßrt,  nad)  nub  nad)  1 ganjed  Si,  1 Löffel  3uder  unb  1 Söffe!  Äraft= 
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mepl  bamit  oerrüfyrt,  bid  man  bie  ganjen,  fo  rnie  aud)  bie  gelben  ©ier 
nebft  Bncfev  unb  Äraftmeljl  öerbrandft  ßat.  Sie  Sorte  ift  bezüglich, 
erforbert  aber  eine  ganj  gleichmäßige  90fittetyifee.  Sie  Seit,  in  meldjer 
ber  5?udjen  gar  ift,  beträgt  1 — 17*  ©tunbe. 

14(j4.  tpinmcatc  (fpr.  fßlömmleet). 

9)?an  reibt  1 fßfunb  Sutter  311  ©atme  unb  rührt  uad)  unb  nad) 
6 ganje  unb  6 gelbe  (Ster,  fo  mie  1 fßfnnb  feingeftcßenen  3uder,  bie 
abgeriebene  ©djale  einer  ©itrone,  etmad  geflogenen  3immet  unb  ^nö= 
fatnuß  baju.  Sann  rnifdjt  man  1 fßfunb  ÜDiefd,  1 ©lad  9?um,  7*  ^ßfb. 
große,  angelernte  9?ofinen,  7*  fßfunb  ©orintpen,  4 Sotb  toürflig  ge= 
fd)nittenen  ©ttronat,  4 £otp  ebenfo  gefd>nittene  canbirte  Drangenfdjale 
unb  3ixlef3t  bett  fteifen  ©d?nee  non  6 ©imeißen  unter  bie  SDfaffe,  füllt  fie 
in  eine  lange,  bieredige,  mit  Sutter  audgeftridjene  SBledjfornt,  ober  in 
eine  eben  fold>e  Sapierfapfel  non  fteifent  fßapier  unb  bacft  ben  £ud)en 
in  fehr  mäßiger  ipi^e  beinahe  17s  ©htnben.  Seim  ©ebraud)  fdjneibet 
man  ihn  in  feine  ©djciben  unb  giebt  ißn  311m  Slfee. 

14G5.  tönigö=i?nd)CH. 

Sie  “©taffe  beftetyt  and:  1 fßfunb  Sutter,  1 fßfunb  3uder,  1 Sfb- 
SKefjll,  14  tSiern,  12  9otß  Keinen  Dtofinen,  4 ?otp  tbürflig  gefd^nittenem 
©itronat  unb  4 Sotl)  ebenfo  gefdmittener  canbirter  Srangenfdiale.  “äftan 
rüfyrt  bie  Butter  31t  ©afjne,  tfyut  immer  ein  gelbed  ©i  unb  einen  Löffel 
3uder  ba3u  unb  ntifdjt  bad  2JteI)t,  bie  abgeriebeue  ©djale  einer  ©itrone, 
ben  feftgefdjlagenen  ©d)nce  bon  12  ©itoeißen,  fo  mic  bie  ffiofinen,  ben 
©itronat  unb  bie  Drangenfdjale  barunter.  9)?an  badt  bie  SDfaffe  in 
einem  SIed)=  ober  einem  Rapier*  haften  1 — 17*  ©tunbe  bei  mäßiger 
£>if3e  gar.  9?ad)  bem  ©rfalten  fdjneibet  man  ben  Studien  in  ©Reiben 
unb  röftet  biefe  auf  einem  Sied)  im  heißen  Ofen  braun,  um  fie  3um 
Sßce  31t  geben. 

14(ib‘.  Sicucr  Sorte. 

sJ)?an  rührt  1 ißfunb  geflärte  ^Butter  fdtaitmig  unb  tßut  nad)  mtb 
uad)  16  gelbe  ©icr,  1 fßfunb  geftoßeuen  3l*der,  abgeriebeue  ©d)ale 
einer  ©itroue,  1 ‘’ßfuub  feined  50lel;t  unb  ^uleijt  ben  ©djnee  bon  8 ©i= 
meißen  barunter.  Samt  tßeilt  man  bie  9Jfaffe  in  5 gleidje  Sßeile,"  ftreidjt 
biefe  auf  ebenfooiel  runb  unb  gleid)  groß  gefcfynittene  Sogen  fßapier, 
etma  einen  halben  Ringer  bid,  audeinanber,  legt  fie  auf  ein  Sadbled) 
unb  umgiebt  bie  Söben  mit  fßapierftreifen,  bie  man  mit  einem  9JM)l= 
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Iteiftev  ringsum  befeftigt,  fo  baß  bie  ÜRaffe,  bie  beim  Söaden  büntt  wirb, 
nirgenbö  auSlanfen  fann.  Sann  badt  man  bie  ©oben  int  mäßig  Reißen 
Öfen  311  fd>örter  garbe,  befreit  fie  oon  ben  fßapierbänbern  unb  löft  fie 
befmtfam  non  bem  Rapier.  SBenn  fie  erfattet  finb,  beftreid>t  man  einen 
33oben  mit  ber  pimbeer=SD7armelabe,  (egt  einen  jweiten  baranf,  beftreidjt 
biefen  mit  2lprifofeu-9)7arnie(abe,  bebeeft  i(jn  wieber  mit  einem  ©oben 
nnb  fo  fort,  bis*  bie  5 ©öben  über  einanber  liegen,  Ooit  benen  ber  oberfte 

Fig.  !M5. 


a(d  Sedel  bienenbe  unb eft rieten  bleibt,  9?ad;beni  man  bie  Sorte  red;t 
egal  runb  gefdjnitten,  überjieht  man  fie  mit  einer  SS  aff  er  = ©lafur  nach 
sJ?r.  1355,  täßt  biefe  ein  wenig  im  £>fcn  trodnen,  befpri(3t  bann  bie 
Sorte  mit  einer  Siweiß=@lafur  unb  oerjiert  fie,  wenn  biefe  getroefnet  ift, 
mit  eingemachten  $rüd;ten  (fielje  bie  f^igitr). 

1467.  ^mtfcfcSorte. 

$D7an  badt  ooit  ber  in  9?r.  1466  angegebenen  SDtaffe  3 bid  4 runbe 
©öben  wie  in  ber  oorigen  Kummer,  befprengt  fie  nad;  bem  Srfalten  mit 
97um  unb  (egt  fie  mit  bajwifdjen  geftridjener  2Iprifofen=9D7arntelabe  über 
einanber.  Sann  beftreidjt  man  bie  Sorte  mit  einer  SBaffer  = ©lafur,  bie 
man  mit  ditronenfaft  unb  etwas  37um  angeführt  hat  (fieT;e  97r.  1355), 
läßt  biefe  trodnen  unb  oerjiert  bie  Sorte  wie  in  ber  oorigen  Kummer. 

1468.  llngnrifdjc  Sorte. 

Sin  fßfunb  geflärte  ©utter  rührt  man  fdjauntig  unb  thut  4 ganje 
unb  8 gelbe  ©ier,  fo  wie  24  Soll)  3uder,  auf  bem  man  bie  ©d;ale 
einer  Sitrone  abgerieben,  nach  unb  nad;  baju.  £)at  man  bie  9J7affe 
s/4  ©tunben  gerührt,  fo  mifdjt  man  1 fßfb.  Kartoffelmehl  ober  */«  fßfunb 
Kartoffel-  unb  '/,  fßfuub  SBeijenmehl,  fo  »nie  ben  feftgef  erlogenen  ©d;nee 
ber  8 Siweiße  leidet  barunter  nnb  badt  bie  Sftaffe  in  einer  mit  ©utter 
au8geftrid;enen  gorm  bei  mäßiger  £ifee  in  1—1'/*  ©tunbe  gar.  97a  d;- 
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bem  man  bie  Sorte  »warnt  aud  ber  gönn  geftürjt,  befprengt  man  fie  mit 
9{nm,  beftreid)t  fie  biinn  mit  3tprifofeiv9J7armetabe  nnb  überlebt  fie  mit 
einer' rotten  grud)t  = ©tafur  nad)  9fr.  1356.  3ft  biefe  feft  geworben, 
fo  befprifst  man  bie  Sorte  mit  roeißer  Eimeiß=@tafur  nad)  sJ?r.  1354. 

1469.  9Jtafl&altiteit=$?ttdjcn. 

Sie  2D?affe  heftest  and : % ißfnnb  3uder,  % fßfunb  Butter,  ’A  fßfunb 
2)fef)l,  8 Eiern  nnb  12  flott)  fußen,  in  feine  ©djeiben  gcfd)nittenen 
fOlanbeln.  yfad)bem  man  bie  Butter  mit  beu  Eiern  nnb  bem  3uc^er 
fd)aumig  gerührt,  mifd)t  man  bad  93tet)t,  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer 
Eitrone  unb  ben  feften  ©djnee  oon  8 Eimeißen  barunter.  Saun  ftreidjt 
man  bie  29?affe  einen  halben  ginger  bid  auf  ein  Badbled),  metdjed  einen 
9ianb  bat,  beftreid)t  fie  mit  einem  meidjeu  Ehoeißfdfnee,  ftrent  bie  fein 
gefd)nittenen  9J?anbetn  gteid)mäßig  barüber,  beftreut  biefe  bicf  mit  3ll(fC1' 
unb  befprengt  ben  £ud)en  leidet  mit  SBaffcr.  hierauf  barft  man  if>n  im 
mäßig  I;eif3en  Ofen  in  15 — 20  fDiinuten  unb  fd)neibet  it)n  t)Oß  in  fteine 
tänglid)=mercdige  ober  mit  einem  ntnben  31udfted)er  in  runbe  ©titde. 

1470.  tportugiefcr  $udjcn. 

Er  beftebt  aud : 1 fßfunb  Butter,  1 fßfunb  fDfrbl,  1 fßfuub  3l,der 
unb  10  ganzen,  ober  8 gaujen  unb  4 gelben  Eiern.  237a n rübrt  bie 
Butter  mit  ben  Eiern  nnb  bem  3nder  fdjaitmig,  fügt  bie  abgeriebene 
©cbate  einer  Eitrone  unb  1 fßfunb  237et)t  t)>nJl0  füllt  bie  93iaffe  in 
fteine  flache,  mit  Butter  audgeftrid)ene  görtndjen,  ftreid)t  fie  glatt,  betegt 
fie  in  gornt  eined  ©terued  mit  abgewogenen  unb  halb  burd)gefd)nittenen 
997anbetn  nnb  beftäubt  fie  mit  3ndcr.  Sann  bacft  man  fie  im  mäßig 
beißen  Ofen  in  etrna  15  23iinuteu  gar  unb  ftiirjt  fie  marm  aud  ben 
gönnen. 

1471.  ©citucier  Shtrijcn  (Geuoise,  fpr.  ©d)et)noabd). 

237an  rübrt  12  Sod)  Butter  mit  6 gelben  unb  2 ganjen  Eiern,  mit 
12  Ootb  3utfer  unb  ber  abgeriebenen  ©d)a(e  einer  Eitrone  fdjaumig  unb 
mifd^t  8 Sott)  füge  fein  geftoßene  93?anbetn  unb  12  Sott)  SOZebt,  fo  mie 
einen  Söffet  97um  b'n3u-  937an  ftreid)t  bie  23?affe  einen  halben  ginger 
bid  auf  ein  Bted),  fd)tießt  fie  in  ©eftalt  eined  fangen  Bieredd  mit  einem 
f)3apierranbe  ein,  ben  man  mit  Ei  unb  2)tel)l  auf  bem  Bted>  befeftigt, 
unb  badt  fie  bei  mäßiger  fpike  langfam  jit  hellgelber  garbe.  ©obalb 
ber  5?ud)en  aud  bem  Ofen  fommt,  fd)neibet  man  it)n  in  fteine  tängtid)e 
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SSterecfe,  ober  in  ntnbe  balbntonbförntige  ©türfe,  be= 
(treid)t  biefe  nad)  bent  ©rfalten  mit  einer  fd)ntel* 
jenben  ober  SBaffer  - ©lafur  unb  läßt  fie  bamit 
trocfnen.  937an  fann  bie  $frtd)en  nod)  mit  ©imeiß* 
©lafnr  befptifcen  unb  mit  eingemachten  grüdrfen 
betegen  (fieße  bie  ftigur).  ©ine  anbere  äftaffe  be= 
(te^t  in  Vi  'ißfunb  Sutter,  2 ganzen  unb  4 gelben 
©ern,  V*  $funb  Surfer,  '/,  ^Jfttnb  5D?el)t  unb  4 £otß  fein  geftoßenen 
füßen  9J?anbeln. 

1472.  SEBiener  &oUatfdjen. 

Oie  SOfaffe  befteßt  aud : ^ßfunb  Söutter,  7*  Eßfunb  Surfer,  ‘A  'pfunb 

ÜDfeljl,  2 gangen  unb  4 gelben  ©iern  unb  ber  abgeriebenen  ©cßale  einer 
©itrone.  9D?an  bereitet  fie  mie  in  ber  »origen  Kummer,  fefjt  baoon 
Keine  ntnbe  £>äufd)en  auf  ein  Sied),  beftreidjt  fie  mit  ©i,  beftreut  fie 
mit  ge^arften  Hftanbeln  unb  gereinigten  ©crmlßen  unb  barft  fie  im  mäßig 
Reißen  Ofen  gu  fd)öner  garbe.  33? an  fdmeibet  bie  fucben  mann  bont 
Sied). 

1473.  (&aiib=Äollatfd)cn. 

23?an  rührt  bagu  1 $funb  Sutter  mit  8 ©igelben,  mit  % ^Sfunb 
Surfer  unb  ber  abgeriebenen  ©d)a(e  einer  ©itrone  gu  ©ahne  unb  tl)ut 
1 ^ßfunb  23?eßl  unb  gule^t  ben  feften  ©dfnee  ber  8 ©itoeißen  bagu. 
Sott  biefer  Straffe  feist  man  mit  einem  Löffel  Keine  runbe  £)äuf= 
d)en  auf  ein  Sied)  nid)t  gu  bid)t  aneinanber,  barft  fie  im  mäßig  beißen 
Ofen  gu  fdföner  f^arbc  uitb  fd)Jteibet  fie  l)Oß  »om  Sied),  ©ine  anbere 
9)?affe  befteßt  aud : ‘A  ^ßfunb  Sutter,  ‘A  3>funb  Suc^er^  20  £cdh  2??e£)l, 
8 gelben  ©iern  unb  bent  ©d)ttee  ooit  6 ©itoeißen. 

1474.  $an)c»bj;fll)c=$nd)ctt. 

93?an  nimmt  bagu:  *A  ^fttttb  Sutter,  % Eßfunb  S«^  V=  Eßfunb 
33?el)l,  4 £otf)  geftoßene  9Q?anbeln,  tooritnter  einige  bittere,  4 Sott)  fein= 
geßarfte  canbirte  Orangen*  unb  ©itronenfd)ale  unb  4 gange  ©ier.  Oen 
Surfer  rüßrt  man  mit  ben  ©iern  unb  bett  fehtgeftoßenen  SJiattbeln 
fdjattmig,  niifd)t  bie  getlärte  unb  etmad  crfaltete  Sutter,  bad  SDiehl  unb 
bie  übrigen  Saaten  htngu,  formt  oon  ber  93?affe  Eieine  runbe  Jpäufdjen, 
fo  groß  toie  eine  SBallnitß,  auf  einem  mit  Sutter  ober  ©perf  beftrid)e= 
nein  Sied),  fefct  fie  aber  nid)t  gu  naße  aneinanber,  bamit  fte  beim 
Sarfcn  fid)  nid)t  berühren,  hierauf  barft  man  bie  £'ud)en  int  mäßig 
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Ijci^cn  Ofen  3«  fdjöner  garbe,  fdjneibet  fie  fcarm  toont  33led)  unb  uer= 
maf)rt  fie  an  einem  trocfenen  Ort. 

1475.  ßroquetd  (fßr.  frofäl)). 

®ie  Straffe  befte^t  and:  20  £otb  23utter,  20  Ootf)  guder,  24 
9)M)l,  6 gangen  unb  2 gelben  (Stern.  9J7an  reibt  bie  23utter  mit  ben 
(Siern  unb  bem  guder,  auf  tretd) ent  man  bie  «Schale  einer  (Sitrone  abge= 
rieben,  31t  ©al)ne,  ntifcßt  bad  9)?el)l  barunter,  ftreid)t  bie  5D?affe  meffer= 
rüdenbid  in  fingerlangen,  2 3ofl  breiten  ©treifen  auf  ein  ißled),  badt 
fie  im  mäßig  Reißen  Ofen  3U  fd)üner  gelber  f^arbe,  fdjneibet  fie  bom 
Sied)  unb  breßt  fie  um  fbi(3  3ulaufenbe  £)öl3er  31t  fleinen  3)üten.  £)iefe 
berroaljrt  matt  an  einem  trocfenen  Ort  unb  füllt  fie  beim  2lnrid)ten  mit 
gefdblagener  ©af)ne. 

V.  33aduuerftc  uou  D5tsciut=31taf]Te. 

3)iefe  iJJfaffe  unterfdjeibet  fid)  ben  ben  vorigen  baburdj,  baß  fie 

01) ue  S3utter  nur  non  3uder,  (Siern  unb  9Jfel;(  bereitet  mirb.  sDZan  muß 
beim  9ludfd)lagen  ber  (Sier  bcfonberd  barauf  ad)ten,  baß  biefe  frifd)  finb 
unb  nid)t  ber  geringfte  STljeil  00m  ©eiben  unter  bad  jitm  ©d)tteefd)lagen 
beftimmte  (Sitoeiß  fomntt. 

147C.  «idcnit. 

U)ie  93?affe  be)te^t  aud : 1 ißfttnb  trodenem,  feingefiebtcm  $uder, 
auf  tneld)em  ntau  bie  ©d)ale  einer  (Sitrone  abgerieben,  aud  20  (Siern 
unb  24  Sotl)  SBegettmefyl,  ober  12  2otb  5fartoffelmef)l  unb  12  Sotß 
2Bei3enmet>L  9)?an  fd)lägt  31t  bem  3»d'er  erft  4 gelbe  (Ster,  rüljrt  bie 

2) 7affe  mit  bem  ^o^löffel,  bid  fie  einen  biden  £eig  bilbet,  unb  fcßlägt 
nun  unter  fortmäl^renbem  9?üf>ren  bie  übrigen  gelben  (Sier  n ad)  unb  nad) 
b«3u,  bid  man  eine  bide  fd)auntige  SOiaffe  erl)ält,  n>03u  ettua  */»■ — */*  ©tun= 
ben  erforberlid)  finb.  (Dann  fd) lägt  man  bie  20  (Sitoeiße  31t  einem  feßr 
feften  ©d)nee  unb  mifdft  biefen  gugleid)  mit  bem  SD?el)le,  toeld)ed  man 
über  bie  2D?affe  fiebt,  leid)t  barunter.  Sßenn  51Hed  3U  einer  toeißen  glat= 
ten  SJiaffe  berbunben  ift,  füllt  mau  biefe  in  eine  ober  mehrere  htpferne 
ober  bled)ernc  5orn>cn,  bie  man  mit  geflärter  S3utter  audgeftrid)en  unb 
mit  fein  geriebener  ©emntel  ober  mit  3uder  audgcftreut  bat,  bod)  bürfen 
bie  formen  nur  gur  §älfte  gefüllt  toerben,  toeil  ber  ißidcuit  beim  äöadett 
fei)1'  ficigt-  yätn  badt  man  il)it  bei  fel;r  gelinbcr  ^)i^e,  je  nad)bem  bie 
$etni  groß  ift,  1 IV»  ©tunben.  ©obalb  ftd)  bie  Oberfläd)e  beffelbett 
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feft  unb  troden  anfühlt,  ift  er  gar,  bod)  bavf  man  ihn  mährenb  bed 
badend  nidjt  berühren.  2)7an  ftürjt  ben  SSidcuit,  menn  er  and  bem 
Ofen  fommt,  auf  ein  ©ieb,  iiberjie^t  ihn  mit  einer  2öaffer=  ober  fdjmel« 
jenben  ©lafur,  ber  man  einen  beliebigen  ©efdjntacf  gegeben,  befpri^t 
i^n  mit  einer  ©imeijj«@lafur  unb  ber^iert  il;n  mit  eingemachten  grüßten. 
Sind)  faitn  man  il;u,  namentlid)  menn  er  fdjön  gebaden  ift,  ohne  jebe 
SBerjierung  jur  STafef  geben. 

1477.  söidcitit  auf  eine  aubcrc  lUrt. 

®ie  ßuthaten  finb  biefelben,  mie  in  ber  «origen  Kummer,  nur  ift 
bie  ^Bereitung  eine  anbere.  50fan  fd^tägt  1 ^3funb  fein  gefiebten  guder, 
auf  meldjern  bie  ©d)ale  einer  Zitrone  abgerieben  ift,  mit  bem  ©eiben 
Don  20  ©iern  in  einem  meffingetten  ober  fupfernen  Reffet,  ober  auch  in 
einem  irbenen  £opf  auf  fefyr  gelinbeut  Reiter  mit  bem  ®ratl;befen  31t 
einer  bicfen  fdjaumigen  fDlaffe,  bie  aber  nid)t  I;ei§  merben  barf,  nimmt 
bann  ben  Keffel  Dom  Reiter  unb  fährt  mit  beni  ©d)lagett  fort,  big  bie 
9)?affe  falt  ift.  hierauf  3iefyt  man  24  ?otf)  SEßeisenmehl  ober  20  £etlj 
Kartoffelmehl  barunter  unb  badt  ben  üöidcuit  mie  in  sJIr.  1476.  Sine 
anbere  SDZaffe  befteht  and  1 'ißfunb  guder,  14  ©ierit  unb  10  £oth  Kar« 
toffel«  unb  10  Sott;  üZöe^enmehl  unb  mirb  mie  in  9Zr.  1476  bearbeitet. 
yZod)  eine  anbere  Slrt  ber  Bereitung  befteht  barin,  baf3  man  bad  SBeiße 
Don  16  ©iern  311  einem  feften  ©d)nee  fd^lägt,  bad  ©elbe  ber  ©ier  nebft 
20  $?oth  Bnder  barunter  mifd>t  unb  3ule§t  20  ?oth  SDZehl  leid>t  barun« 
ter  3ieht. 

1478.  (tfeiner  tBiöcuit. 

©d  gehören  ba3u .-  % ‘ißfunb  3nder,  melden  man  mit  einer  halben 
©tange  Vanille  fein  geflogen  unb  burdjgefiebt,  12  ©ter  unb  12  Sotb 
Kartoffelmehl.  SDZan  rührt  ben  guder  juerft  mit  3 ©gelben  unb  nach 
unb  nad)  mit  ben  übrigen  ©gelben  red)t  fd^autuig,  3ieht  ben  feftgefd)lage= 
neu  ©d)nee  ber  ©imeißett,  fomie  bad  Kartoffelmehl  leid)t  barunter  unb 
badt  ben  23idcuit  in  einer  mit  33utter  audgeftrid)enen  unb  mit  feinem 
3uder  audgeftreuten  gmrrn  l‘A  ©tunben  im  fehr  gelinbeit  Ofen. 

1479.  3JlanÖcl43idcuit. 

gjZan  üermenbet  ba3u : 1 fßfunb  mit  einer  haften  ©tange  SkniOe 
geftoßenen  unb  gefiebten  £uder,  20  Seth  füge  unb  2 Soth  bittere  fein 
geriebene  fÜZanbeln,  18  ©ier  unb  4 Soth  Kartoffel«  unb  4 Soth  SBc^en« 
mehl.  SDZait  flößt  bie  SWanbeln  mit  einem  gan3en  ©i  fein,  oerntifdjt  fie 
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mit  4 cmbern  ganzen  (Stern,  rüt;rt  ben  3ucfer  mit  bem  ©eiben  non 
13  ©icrn  flaumig,  fügt  nad;  unb  nad;  bie  9D?anbelmaffe  fnngu,  jieljt 
ben  feften  ©dmee  non  13  ©imeißen  unb  bad  SDlefyl  leitet  bavuntcr  unb 
badt  ben  ©idcuit  bei  getiuber  §i£e  1 — lVs  ©tunben. 

1480.  23idcuit  = Sorte. 

90?an  badt  bon  einer  ber  borget  angegebenen  Waffen  3—4  gteid) 
große  iBöben  in  ber  bei  ber  SBiener  Sorte  in  9?r.  1466  angegebenen 
krt,  legt  fie,  menu  fie  erfaltet  ftnb,  mit  bajmifd;en  geftricfyener  5lpri!ofen= 
ober  §imbeer=  9J?armelabe  über  einanber  unb  beenbet  fie,  tbie  bie  2öie= 
ner  Sorte. 

1481.  $rob  = £orte,  SBrob^idcitit. 

Sie  SJlaffe  beftefyt  and:  1 ipfunb  3U(fe5  20  @iern,  24  Sotl;  ge= 
trodnetem  unb  fein  geftoßenem  sf3itmpernidel  ober  grobem  fRoggenbrob, 
aud  fein  geflogenem  unb  burd;gefiebtem  3>bimet,  sJ?elfen,  üDludfatbliitlie, 
einem  rnettig  ©arbemom  unb  Vanille.  9)?an  fd>Iägt  ben  3uder  mit  8 gan- 
zen unb  12  gelben  Geiern  auf  gelinbem  fyeuer  marut  unb  bann  mieber 
fall  unb  red;t  fd;auniig,  ntifdjl  ben  fßunipernidel  unb  bie  geflogenen  ©e= 
tbürje  tjingu,  füllt  bie  äftaffe  in  eine  mit  23utter  audgeftridfene  Sorten-- 
form  unb  badt  fie  im  mäßig  fjeißen  Ofen  1%  — llA  ©tunben.  ©ine 
jmeite  ÜDlaffe  befielt  aud : 1 ißfuttb  3uder,  8 Sotl;  fein  geftoßenen  9J?an= 
beln,  morunter  einige  bittere,  8 Sotl;  geriebener  ©fyocolabe,  20  Oott)  ge= 
ftoßenem  ißumpernidel,  2 Sotl;  fein  gefyadter  canbirter  Orangenfcfyate 
unb  fein  geflogenen  helfen,  3'mmet,  ©arbemom  unb  SSaniüe.  9Jlan 
rüf>rt  bad  ©elbe  bon  20  ©iern  mit  bem  31(der,  ben  fOlanbeln  unb  @e= 
tbürjen  red;t  fdfaumig,  fügt  ben  -pumpernidel,  bie  geftoßene  ©fyocolabe 
unb  bie  Orangenfd;ale  l;inju  unb  giel;t  gule^t  ben  fteif  gefd)lagenen 
©dmee  bon  16  ©itneißen  leicht  barunter.  3U  einer  britten  9)?affe  ber* 
menbet  man : 1 ißfnitb  3l'der,  12  Soll;  ißumpernidel,  24  Sott;  geftoßene 
9)ianbefn,  20  ©igetbe,  bie  oben  genannten  geftoßenen  ©eloitrje  unb  ben 
©d;itee  oon  16  ©imeißeit.  Sie  ^Bereitung  ift  mie  bie  ber  hörigen  9Jfaffe. 
Stau  über(^ief)t  bie  23rob  = Sorte  mit  einer  beliebigen  ©lafur  nnb  per* 
giert  fie  lbie  bie  SBiener  Sorte  in  9lr.  1466. 


1482.  SI)ocolabcit=33idcuit. 

Sie  SUlaffe  beftel;t  aud .-  1 ißfunb  3nder,  V*  ^ßfnnb  geriebener  ©l;o= 
colabe,  20  Sott;  9J?el;l,  mobon  bie  §älfte  ^artoffelmet;!,  16  ©igetben  unb 
bem  ©d;itee  bon  12  ©itoeißen.  Sie  Bereitung  ift  tbie  in  9?r.  1476. 
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1483.  (gilt  attbcrcd  dhocolaöcinSBiöcnit. 

5Dian  öerwenbet  baju:  20  (gier,  1‘A  ^3funb  mit  einer  falben  ©lange 
Vanille  fein  geflogenen  unb  burd)gefiebten  3uder,  % $funb  geriebene 
dfjocotabe,  4 Soth  toürflig  gefdjnittenen  ditronat,  % <ßfunb  Kartoffel* 
mel)I  unb  V»  Taffe  gran$8ranuttoein.  Tie  digelben  toerben  mit  bern 
3ucfer  unb  ber  dl;ocotabe  flaumig  gerührt,  ber  ©djitec  non  15  ditoei» 
gen,  nebft  bem  Kartoffelmehl  unb  ditronat  barunter  gemifdjt  unb  ber 
SSiScuit  in  einer  Tortenform  in  1 ©titnbe  gar  gebaden. 

1484.  @cmntel=S8idcitit. 

Tie  9) i affe  beftetd  aud:  12  diern,  12  Sott?  redd  meiner  geriebener 
©emmet,  12  Sott)  3ltrfcr  unb  ber  abgeriebenen  ©d>ale  unb  bem  ©aft 
einer  ditrone.  Tie  digetben  toerben  mit  bem  3uder,  auf  meinem  man 
bie  ©d)ate  einer  ditrone  abgerieben,  unb  bem  ditrouenfaft  flaumig  ge= 
rührt,  bie  geriebene  ©emmet,  fo  toie  ber  ©d)nee  ber  12  ditoeigen  leicht 
barunter  gezogen  unb  ber  Sidcuit  1 ©tunbe  tang  im  gelinb  heißen  Ofen 
gebaden. 

1485.  Kleine  olncictc  SBidcttüd. 

9ftan  bereitet  bie  £)ätfte  ooit  einer  ber  in  ben  uorhergehenben  9tum= 
ment  befdjriebenen  iöiöcuit  = 5D?affen,  ftreid)t  fte  fingerbid  auf  ein  mit 
einem  9vanb  oerfehened  23adbtcdj,  ober  man  füllt  fie  in  einen  oieredigen, 
mit  33utter  beftridfenen  )ßapierfaften,  ben  man  ooit  einem  33ogen  Rapier 
gemacht  unb  mit  einem  1‘A  3°ß  h°hen  oerfehen  hat-  Tarnt  badt 
man  beit  33idcuit  int  mäßig  heißen  Ofen  31t  fdföner  f^arbe,  fcßneibet  ihn, 
toenu  er  erfaltet  ift,  in  Heine  tängtidje  ober  oerfdjobene  23ierede,  taucht 
einen  Theit  berfelben  in  eine  gelochte  dt)ocotabcn  = ©tafur,  einen  attberen 
Theit  in  eine  fchmeßenbe  ©tafur,  bie  man  mit  ditronen  = 3uder  unb 
ditrouenfaft  angerührt,  (fietje  9ir.  1358)  uttb  einen  brüten  Theit  in  eine 
fdjmeßenbe  ©tafur,  bie  man  mit  drbbeer*  ober  ^imbeerfaß  oerbünut 
hat,  unb  lägt  bie  Kuchen  einige  Slugenbtide  int  Ofen  unb  bann  au  ber 
Suft  trodnen. 

1486.  Süffel *8i8aiU. 

Tie  9Jiaffe  befleiß  aud:  8 dier  fdßtoer  ßuder,  auf  toetchem  bie 
©dtale  einer  ditrone  abgerieben,  5 dier  fdftoer  SBeßenmeht  unb 
8 diern.  90?an  rührt  bad  ©etbe  oott  8 dient  mit  bem  3uc^er  flaumig 
uttb  bid  unb  ntifdß  bad  getrodnete  unb  gefiebte  9)ieht  mit  bem  feftge* 
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fdßagenen  ©djnee  oon  8 (Simeißen  Ieid)t  barunter.  ®anu  füllt  man  bie 
DJtaffe  in  eine  große  fßapierbüte  ober  eine  (Sprite  unb  fprißt  baooit  auf 
fßapier  Meine  fingerlange  fitzen,  bie  bie  gönn  einer  8 fyaben,  b.  ß.  au 
beiben  gnbcn  runb,  in  ber  9Jfitte  aber  läuglid)  finb,  beftäubt  fie  mit 
feinem  guder  unb  badt  fie  bei  fdtroadjer  £>i£e,  bid  fie  Ijeügelb  unb  redjt 
btanf  gtacirt  finb.  ©obalb  fie  and  beni  Ofen  fcmnten,  löft  man  fie  fo= 
gleicß  oont  Rapier,  legt  je  2 ^ltfammen  unb  oermaßrt  fie  an  einem 
trodenen  Ort.  Sine  jioeite  iDcaffe  befteßt  and:  V>  fßfunb  guder,  8 @i= 
ern  unb  12  — 14  Sotf)  9)?eßl.  9Jfan  fdßägt  ben  ^uder  mit  8 gaumen 
(Stern  auf  gelinbent  geuer  marnt  unb  falt,  bann  nodjmald  mann  unb 
mieber  falt,  mifcßt  bad  9)feßl  leidet  barunter  unb  formt  bie  33idcuitd  mte 
oben.  9Jtan  fann  fie  aud)  in  Meinen  runben  fpcutfdjcii  auf  fßapier  fe£en, 
nad)  bem  harten  auf  ber  nidjt  glacirten  ©eite  mit  3lprifofen=50iarmelabe 
beftreid^en  unb  je  2 mit  ber  beftrid^enen  ©eite  auf  einanber  legen  unb 
in  eine  fcßnteljenbe  ©lafur  tand>en. 

1487.  iöidcnit  mit  gcfdjlagciicr  ©al)iic. 

9Jfan  badt  mit  ber  fpalfte  Oon  einer  ber  in  9h\  1476  ober  1477 
angegebenen  ÜDfaffeu  in  einer  runben  glatten  DJfeßlfpeifenfornt  einen  23id= 
cuit,  madjt  auf  ber  obern  ©eite  beffetben,  etma  1 goll  oont  9fanbe  ent= 
fernt,  einen  runben  Sinfdjnitt,  f/öl;(t  ben  23idcuit  aud,  überließt  ißtt  mit 
einer  dßocolaben  = ©lafur  nad)  9 fr.  1357  unb  befpri^t  ifytt  gefdjmadootl 
mit  meißer  @imeiß=©lafur.  Söeint  Slnridßen  füllt  man  gefdßagene  ©aßne, 
ber  man  einen  beliebigen  ©efdjmad  gegeben  (fieße  9fr.  1293)  ßinein, 
fe(3t  ü;n  auf  eine  ©cfyüffel  unb  bebedt  ißn  mit  einer  Äuppel  oon  gegof= 
fenem  ober  gefponnenem  guder  (fieße  ©eite  516). 


1488.  äwicbad  boit  iBidcuit  mit  2lntd. 

99fan  fd>lägt  ipfunb  £uder  mit  4 ganzen  unb  6 gelben  (Siern 
auf  gelinbent  geiter  marnt  unb  uadjbent  man  ißn  oom  geuer  genommen, 
falt  unb  bid  fd)aumig  unb  fügt  bad  99fel;l  unb  etmad  oerlefetten  Slnid 
tjinju.  2)ann  füllt  man  bie  SDfaffe  in  fd^male,  länglich  = üieredige  fßapier= 
faßen  unb  badt  fie  bei  gelinber  ^ijje  ju  fcfyihter  garbe.  9fad)  bem  ©r= 
falten  fd^neibet  man  ben  Söidcuit  in  fd^räge  ©d^eiben,  röftet  biefe  im 
ßeißett  Ofen  gelbbraun  unb  giebt  fie  jur  Sfmcolabe. 
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1489.  falber  '-öiöcitit.  (Hisquit  manque,  fpr.  33idfi  manghfeh), 

S8itttcr  = St3cuit. 

Sie  SD^affc  befielt  aud : 1 ^ßfunb  3ncfer,  14  ©ern,  V*  fßfunb  23itt= 
ter  unb  18  i-otl)  3Bei^en=  unb  6 S?otl?  Kartoffelmehl.  üftan  rührt  12 
gelbe  unb  2 ganje  ©er  mit  beut  3ucfer,  auf  meldjcnt  man  bie  (Schale 
einer  (Zitrone  abgerteben,  flaumig,  üerbinbet  bie  9)taffe  mit  ber  eben* 
fallö  fdfauntig  gerührten  SButter  unb  mifd)t  bad  SD^e^I  unb  beu  feft  ge* 
fd)tagenen  ©d),nee  bon  12  ©meißen  leidet  barunter.  9)?an  füllt  fie  in 
eine  mit  Butter  audgeftridfene  gor  nt , ober  auch  ’n  ffo<he  ^3apierfaften 
unb  baeft  fie  im  mäßig  heißen  Ofen  l‘A  — 1*4  ©tunben.  9J?an  fann 
ben  SBidcuit  mie  in  9?r.  1485  in  beliebige  ©tüde  fd>neiben  unb  mie  bort 
angegeben,  glaciren.  (Sine  anbere  9)laffe  befteht  in  SA  Ißfunb  3u&r, 

15  ganzen  (Siern,  3A  fßfunb  geflärter  23utter  unb  ’A  fßfunb  Kartoffel* 
unb  V*  Ißfunb  SBeijenmehl.  9)fan  fd)tägt  ben  3nder  nebft  abgeriebener 
(Sitronenfd^ale  auf  gelinbem  geuer  toarm  unb  mieber  falt,  bermifdft  bie 
9)iaffe  mit  beut  9Jlel)l  unb  ber  jerlaff  eiten  33utter  unb  bari't  fie  mie  oben. 

VI.  DSacßtüeifte  non  3] tanöef = 31tnf)Tc. 

Sie  9Jfartbeln  bilben  in  ben  nad)ftehenbeu  33adereien  ben  tpaußtbe* 
ftanbtheil.  9Jfau  muß  barauf  fehen,  baß  fie  frifd)  unb  ohne  jeben  ran* 
jigen  33eigefd)tuacf  finb,  brüht  fie  in  fodjenbem  Sßaffer,  gießt  bie  ©cßa* 
len  ab  unb  flößt  fie  im  Dörfer,  ober  reibt  fie  im  Sieibenapf  fein,  in* 
bem  man  ab  unb  ,51t  ein  toenig  ©meiß  ßingufügt,  bamit  fie  nicht  ölig 
merben.  2BiH  man  fie  recht  meiß  haben,  fo  mäffert  man  fie  einige  3e'* 
in  faltern  Sßaffer,  trodnet  fie  aber,  el>e  man  fie  reibt,  auf  einem  Sud) 
gut  ab. 

1490.  Raubet*  Sorte. 

@d  gehören  baju:  1 fßfunb  SDlanbeln,  morunter  2 £otß  bittere, 

16  ©er,  1 fßfunb  3uder  unb  8 Voth  Kartoffelmehl.  9)1  an  rührt  bie 
geftoßenen  9)fanbetn  mit  16  ©gelben  unb  bem  3ucfer,  auf  melcßem  eine 
©treue  abgerieben,  red)t  feßaumig,  fügt  bad  9)?eßl  unb  ben  fteifen  ©djnee 
ber  16  ©meißen  baju,  füllt  bie  ÜDlaffe  in  eine  mit  Söutter  audgeftridjene 
unb  mit  red)t  meißer,  geriebener  ©emrnel  beftreute  gorm  unb  badt  fie 
int  mäßig  heißen  Ofen  1AA  ©tunbe.  9)lan  ftürjt  fie  mann  and  ber 
gor  nt  unb  glacirt  unb  negiert  fie  nach  bem  ©falten  mie  bie  äßietter 
Sorte  in  9h\  1466.  3tt  einer  attberen  -Blaffe  nimmt  matt:  l fßfunb 
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gucfer,  % ißfunb  geriebene  SDJanbeln,  20  Güter,  8 ?otl;  geriebene,  rect^t 
weige  ©emrnel  unb  4 S?otl>  Äraftmefyl.  Sie  ^Bereitung  ift  mie  oben. 

1491.  ©ine  nnbcte  ©lanbcltorte. 

2Öan  rfityrt  1 Sßfunb  geflärte  SButter  flaumig  unb  fügt  nad)  unb 
nad)  12  ©gelbe,  1 fßfunb  feingeftogenen  guder,  auf  ^eld)em  man  bie 
©diale  einer  ©trone  ober  2(pfelfine  abgerieben  nnb  julefjt  12  Soll)  füge 
unb  2 Soll)  bittere  fein  geflogene  ober  geriebene  äftanbeln  f)injn.  Sann 
fdjlägt  mau  bad  SBeige  oon  10  ©ent  31t  einem  fteifen  ©d)nee,  bcu  man 
nebft  1 Ißfunb  burd)gefiebtem  üOüe^l  leidet  unter  bie  borige  SJlifdjung  3icf)t. 
9)Jan  füllt  bie  üftaffe  in  eine  Sortenform  unb  badt  fie  bei  mägiger  §i^e 
l — 1*4  ©tunbe. 

1492.  ©cfiilltc  ötauöcltortc. 

9Jlan  oertoenbet  baju : 1 ^ßfunb  ^Butter,  1 ’tßfunb  3uder,  1 ^ßfunb 
SM;!,  1 $funb  mit  ©roeig  feingeftogene  füge  9J?anbeln,  worunter  1 9otg 
bittere,  12  ©er  unb  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer  ©trone.  Sie  23erei- 
tung  ber  SDZaffe  ift  wie  in  ber  hörigen  sJcuntnter.  sJfad)bem  man  fie  ettoa 
lA  ©tunbe  gerührt  unb  ben  ©d)nee  oon  12  ©weigeit  nebft  bem  2JJeI)l 
barunter  genüfd)t  l>at,  badt  man  baoott,  toie  3ur  SBiener  Sorte  in 
9?r.  1466,  bicr  gleid)  groge  23öben  ttnb  legt  biefe,  wenn  fie  erhaltet,  mit 
bajmifdfen  geftridjenem  ipitubeer=  ©elüe  übereinanber.  Sann  beftreidjt 
man  bie  Sorte  mit  einer  2Baffer=©lafur  unb  borniert  fie  roie  in  9fr\  1466. 

1493.  ÜDtan&cItorte  mit  ©djtnarjbrob. 

tWan  berwenbet  bajrt:  16  CSier,  l s.J3fuub  geflogene  ober  geriebene 
füge  ÜDianbelit,  1 ißfunb  feingcftogenen  guder,  4 — 6 Sotlj  geriebene 
©pocolabe,  V*  ^ßfunb  getrodneted  unb  fein  geflogenes  ©dgoacjbrob  ober 
Sßumpernidet,  4 Sott)  feiugefdjnittenen  (Zitronat,  'h  Soll;  feingcftogenen 
3immet,  ein  ^3aar  geflogene  helfen  unb  nad)  ^Belieben  ein  wenig  ©arba= 
motu.  9Jian  rül)rt  bie  ©elbett  ber  16  ©ier  mit  bem  ßuder,  ben  SDZartbeln, 
bem  ©ewitrj  unb  ber  ©pocolabe  fdjauutig,  mifd)t  ben  feftgefdflagenen 
©d)nee  bott  12  ©weigen  nebft  bem  23rob  unb  ©itronat  leidet  barunter 
unb  füllt  bie  9Jlaffe  in  eine  mit  23utter  auSgeftridjeue  unb  mit  geftogenem 
©djtoarjbrob  auögeftreitte  Sortenform.  Sie  23ad'3eit  wäprt  bei  mägiger 
£>i§e  1 ©tunbe.  9J?an  beftreid)t  bie  Sorte,  nad)  bem  ©falten  mit  einer 
nad)  sJfr.  1357 'bereiteten  ©)ocolaben  = @lafur  unb  befpriljt  fie  mit  bider 
©iweig  = @lafur  (fiepe  9?r.  1354). 

Äuttfj’ä  ittufJ rirteä  ÄrcfjCtiid). 
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1494.  (Sine  aitöcrc  9)?nnbcUorte  mit  ©tfjttmrjlirob. 

®te  SO^affe  befielt  au«:  16  Sotty  fügen  unb  2 Sofy  bitteren  fein  geftoge» 
nen  Sttanbeln,  3A  fßfunb  geflogenem  Butter,  16  (Siefen,  ber  (Bemale  einer  ©== 
trone,  geflogenem  Bimmel,  2flu«catblütf)e,  4 Sott;  Zitronat,  % fßfunb 
geflogenem  ©djtoarjbrob  ober  fßumpernitfel  unb  einem  @lafe  2trac  ober 
granjbranntmeiu.  Sie  ^Bereitungsart  ift  mie  in  ber  Vorigen  Kummer, 
bod;  toemenbet  man  nur  beit  ©dtttee  bon  12  ©toeigen.  5Dlan  tarnt 
bie  Sorte  nadf,  bettt  ©falten  itt  jtoei  23öbeu  fdfneiben,  bie  man  mit 
9ftara«quin  anfeudget,  mit  bajmifd;en  geftrid;ener  (Sfyocolabett  * ©«me 
(fege  9h\  1278)  mieber  aufeinanbertegt  unb  mit  ©;ocolaben  = @lafur 
beftreidg,  bod;  tttug  bie  Sorte  batb  gegeffett  tuerben,  ba  bie  ©eine  leidjt 
fauer  toirb. 


1495.  SDiattbclfitdjcti. 

9Jtan  üermenbet  ba^u:  'A  fßfb.  geflogene  SJlanbeln,  *A  ißfb.  geflogenen 
Butter,  auf  bent  man  bie  ©d;ale  einer  (Sitrone  abgeriebeu,  7*  fjßfnnb 
9Jtegl  unb  2 ganje  (Sier.  Sie  geftärte  tßutter  rügrt  matt  mit  bent  Bucfer, 
beit  (Siern  unb  9J?anbeln  fd;aumig,  ntifdg  ba«  Sftegl  barunter  unb  ftreidg 
bie  9)laffe  V*  3°^  >n  S^ci  egale,  gadfe,  bieretfige,  mit  SButter  au«ge= 
ftridjene  fpafierfäften  gleidgttägig  auSeinanber  unb  batft  fie  bei  ntägiger 
£u(5e  itt  15—20  fOtinuten  ju  fdföner  garbe.  ©obalb  bie  Sfndjctt  au« 
bent  Ofen  fommen,  fdgteibet  man  fie  in  fteine,  gleid;  groge  SBierette,  bon 
betten  mau  immer  2 mit  bajtoifcOen  gegriffener  grudg  = 9.Jlarmelabe  auf 
einanber  legt  unb  mit  einer  beliebigen  SBaffer  = ®lafur  begreift. 

1496.  (Stit  attberer  SDtanbclfmljeit. 

@8  gehören  baju:  3A  ^ßfb.  geflogener  unb  gefiebter  3ucfer,  V»  $fb- 
feittgeflogene  füge  SOiattbeln,  toorunter  einige  bittere,  1 fßfunb  23utter, 
1 iß f unb  9J?et;l  unb  8 ganje  (Sier.  Sie  getlärte  töutter  toirb  mit 
ben  (Siern,  bent  Blt^er  unb  ben  Sftanbeln  fd;aumig  gerührt,  bie  abge= 
riebene  ©d;ale  einer  (Sitrone,  fotoie  ba«  2)iebt  barunter  gerührt  unb 
bie  9J?affe  auf  einem  töted;  ober  in  ^Sagierfäften  einen  ginger  bief  auöeittam 
bergeftrid;en  unb  in  ntägiger  f)g?e  15 — 20  ÜUtinuten  gebadett.  fötait  be= 
enbigt  fobann  bie  Äudfen  toie  in  ber  vorigen  Kummer. 

1497.  ©lacirtc  attaitbelfudjeit. 

9J?an  rüfrt  *A  ißfunb  fein  geflogene  füge  Wanbein  mit  7»  ipfuttb 
Butter  unb  12  ©gelben,  fo  mie  mit  ber  abgeriebenen  ©egale  einer 
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©tronc  ved>t  flaumig,  fügt  8 Hoff)  Söeßenmefd  uttb  ben  ©d)nee  bon 
12  (ptoeißen  tjinju  itnb  badt  bie  Kaffe  in  flauen  fßapierfäften  bei  mäßi= 
ger  Jpifee  311  ferner  garbe.  9Zad)  bem  (Srfalten  fcfjneibet  man  if)n  in 
beliebige  ©lüde,  bie  man  tote  bie  Sigcuitg  in  Kr.  1485  glacivt. 

1498.  Kuß*  Sorte. 

Kan  nimmt  bie  Kußferne  aug  ben  ©dealen,  befreit  fie,  nadfbem  man 
fie  einige  Slugenblide  in  fod)enbeg  SBaffer  getfyan,  non  ber  ipaut,  trod= 
net  fie  ein  toenig  im  Ofen  nnb  floßt  ober  reibt  fie  mit  etmag  (Sitoeiß 
fein.  Kan  rityrt  12  f?ott>  geflogene  Kußferne  mit  2 Sott)  fügen  unb 
2 Sott)  bitteren  geftoßenen  Kanbeln,  6 ganzen  unb  12  gelben  ©iern  unb 
mit  20  £otf)  geflogenem  3lttfer  *ed)t  flaumig,  mifdjt  8 Soll;  Kel)l  unb 
ben  feflgefdjlagenen  Schnee  bon  12  (Simeißen  leidet  barunter  unb  badt 
öon  ber  Straffe  2 ober  3 gteid)  große  runbe  Söben  bei  mäßiger  £it3e 
311  fd)öner  garbe.  ©amt  bermtfd)t  man  *A  Ouart  gefd)lagene  ©alpte 
mit  lA  fßfunb  geftoßenen  Kußfernen  unb  l)inreid>enb  geflogenem  3ucfeA 
legt  bie  ©oben  mit  ber  basmifdjett  geftridjenen  ©atme  übereinanber,  über* 
jiel;t  ben  oberften  mit  einer  beliebigen  Söaffer*  ©lafur,  läßt  biefe  trod* 
neu  unb  bewert  bie  Sorte  tbie  in  Kr.  1466. 

1499.  Kcalmlitanifcljcr  Indien  (Gäteau  napolitain,  fpr.  ©atol)  napolitängl)}. 

Sie  -Kaffe  beftelp  aus : 1 fßfunb  Kel)I,  20  Sott;  Butter,  V*  ^3funb 
3uder,  lA  $fb.  geftoßenen  füßen  Kanbeln,  ber  fein  gefyadten  ©d)ale  einer 
©itrone,  6 gelben  unb  einem  ga^en  ©i  unb  einem  ©ßtöffel  roll  ©atme. 
Kan  flößt  bie  Kanbeln  mit  4 (Sigelben  red)t  fein  unb  fnetet  fie  mit 
ben  übrigen  3utt)aten  3u  einem  Seig,  ben  man  an  einem  füllen  Ort  ober 
auf  bem  ©ife  feft  tb  erben  läßt.  Sann  rollt  mau  ben  Seig  ntefferrüden* 
bid  aug,  ftidp  mit  einer  glatten  runben  Kefylfpeifenfornt,  tbie  mit  einem 
2tugfted)er,  runbe  Soben  haben  unb  rollt  bie  Seigabgäuge  mieber  and, 
um  fie  ebenfo  augjuftedpn.  £>at  man  bon  ber  Kaffe  etma  12 — 13  Sö= 
ben  erhalten,  fo  fließt  mau  biefe  big  auf  3*bei,  toeldp  jum  Soben  unb 
©edel  beg  $ud)eng  bienen,  mit  einem  2lugfted)er  bon  3 3°^  ©urdj* 
meffer  nod)malg  31t  Gingen  aug,  legt  fie  auf  ein  mit  Sutter  beftrid)eneg 
Sied),  badt  fie  im  jiemtid;  Reißen  Ofen  in  10  Kinuten  3U  fd)öner 
garbe  unb  ftid>t  fie  nodpttalg  mit  ber  gönn  unb  bem  2Iugfted)er  aug, 
bamit  fie  ifyre  frühere  ©eftalt  rnieber  erhalten,  tbeldje  burd)  bag  2lug= 
einanbertreiben  beg  Scigeg  etroag  beränbert  tbirb.  hierauf  fdpteibet  man 
bie  Söben  l;eiß  bom  Sied),  legt  fie  übereinanber  unb  läßt  fie,  mit  einem 
Srett  befd)tbert,  erlalten,  bamit  fie  grabe  bleiben.  3ft  bieg  gefd)el)en,  fo 
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leflt  man  eine  bev  uidjt  in  bev  2Ritte  auSgeftodjenen  glatten  auf  eine 
©dfüffet,  beftreidf  fie  mit  2Tprifofen  = äRarmelabe,  legt  einen  «Ring  bar= 
über  unb  beftveid>t  biefen  ebenfalls  mit  äRarmelabe,  um  ißn  toieba  mit 
einem  SRing  41t  bebeden.  ©0  fäl?vt  man  fort,  bis  ade  «Ringe  über  ein* 
anbei-  liegen  unb  nur  bie  jum  ®edel  beftimmte  «ßlatte  übrig  bleibt 
SDiefe  beftreidft  man  mit  einer  2Baffer  = @lafur,  befpri^t  fie  mit  toeißer 
(5itoeiß-'@lafur,  negiert  fie,  loenu  bie  ©lafuren  getroefuet  finb,  mit  ein= 
gemadfen  f^tüdfen  unb  legt  fie  auf  beit  Äitd^en.  Diefen  fd^ueibet  mau 
borl^er  in  ©tiide,  bod?  fo,  baß  er  feine  ftornt  behält,  unb  füllt  ißn  mit 
gefangener  berfüßter  ©aßne.  hierauf  beftreidf  man  bie  ©eiten  beffed 
ben  mit  red)t  flarer,  mit  ettoaS  ßuder  eingeforifer  54n-ifofen  = 9Rarmelabe 
unb  befprit3t  fie  mit  einer  einfad)en  ^erjierung  non  (Sitoeiß  = @lafur,  ober 
man  briieft  ipalbmonbe,  Siinge  ober  ‘fünfte  non  ißutterteig  auf  bie 
SRarmelabe  feft.  21? an  rollt  baju  Slbgaug  non  33utterteig  fo  biinn  iuie 
möglich,  fließt  il?n  mit  einem  SluSftedjer  ju  ben  genannten  ©eftalten  aus, 
legt  biefc  auf  ein  angefeudfeteS  23ted),  beftreidf  fie  leid)t  mit  Sßaffer, 
beftäubt  fie  mit  ßuder  unb  läßt  fie  im  gelinben  Dfen  nur  toeiß  trodnen. 

1500.  Uiongnü  (fpr.  «Rngab=)  Äorb. 

9.Rau  formt  biefc  Sliaffe  in  ber  Siegel  in  fupferuen  ober  bledjernen, 
mit  Del  leid)t  auSgeftridjeuen  formen  in  ©eftalt  non  5? erben,  SJMoneit, 
$afen  u.  f.  tu.  unb  benutzt  fie  enttueber,  um  Heine  Söadereien  barin  am 
gurid^ten,  ober  man  füllt  fie  mit  gefdfagener  ©aljne,  (SrenteS  ober  and) 
mit  ©efrorneut.  Die  ^Bereitung  ift  folgenbe:  9Ran  fdmeibet  *A  «ßfunb 
non  ben  ©d;alen  befreite  SSiaubelit  ber  Dinge  nadf  in  feine  ©d^eiben  ober 
©tifte  unb  läßt  biefe  auf  einem  S3led;  im  mäßig  ßeißen  Dfen  Ijetlgelb 
trodnen.  -Sujlnifd^en  läßt  man  itt  einem  deinen  fupfernen  ßa^tdeff^l 
ober  in  einer  5?afferofie  *A  fßfunb  fein  gefiebten  ßuder  auf  bettt  gena- 
nnter fortinäßrenbem  SRüßren  fd^mcljen,  bis  er  eine  ßeübrauue  fliiffige 
9Raffe  bilbet,  fd>iittet  bie  ßeißen  «Dianbeln  pinein  unb  oermifdf  fie  be= 
ßutfam,  bamit  fie  uidjt  jerbreeßen,  mit  bem  ßuder.  Sladjbem  mau  ben 
^effel  nom  Reiter  genommen  unb  auf  beiße  2Ifd)e  gefeilt,  tßnt  man  ettuaS 
Uou  ber  93ianbclmaffe  auf  ein  mit  Del  beftrid^eneS  33lcd),  brüdt  fie  mit 
einer  (Sitrone,  bie  man  gleicpfalXö  mit  Del  beftriepen,  reeßt  bünn  31t  einer 
«Platte  auSeinanber,  legt  biefe  mit  bem  StReffer  auf  ben  S3oben  ber  mit 
Del  beftrid;enen  bled^crnen  ilorbform,  brüdt  fie  mit  £>ülfc  ber  Sitrone 
gegen  ben  23oben  ber  $orm  unb  fo  bünn  ioie  möglid;  auSeinanber. 
hierauf  legt  man  iuieber  etioaS  SRaubelmaffe  auf  baS  SBled),  brüdt  fie 
breit,  belegt  bamit  einen  Dßcit  ^er  ©ettentuanb  ber  gorut  unb  fäßrt  fo 
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fort,  bis  biefe  ganj  aufgelegt  ift,  inbem  man  bie  einzelnen  Steile  beim 
§ineinlegen  buvd)  ben  SDrud  mit  ber  ©frone  genau  mit  einanber  ber= 
b inbet,  fo  baß  bie  SBänbe  uub  ber  23oben  ber  ftorm  ohne  Süden  mit 


Hg.  98. 


beit  93?anbetn  bebedt  finb.  ®ann  tjebt  man  ben  fo  geformten  Äorb  (flehe 
bie  gigur)  bel^utfam  aud  ber  gorm,  befpri&t  il;n  mit  (Sitoeiß=@tafitr  unb 
füllt  ihn  beim  ftturichten  mit  ©dflagfafyne  unb  (Srbbeeren. 

1501.  9Mronctt. 

•Die  fÖiaffe  befteljt  and : lA  fßfunb  -Dtanbeln,  Worunter  2 Soff)  bittere, 
1 fßfunb  fein  gefiebteni  guder  unb  3 — 4 (Simeißen.  9?ac^bent  man  bie 
äftanbeln  abgewogen  uub  gut  abgetrodnet  b>at,  ftößt  man  fte  mit  einem 
(Simeiß  red)t  fein,  riiljrt  fie  mit  ben  übrigen  (Simeißen  unb  beni  3uder 
ju  einem  biden  Xeig  jufamnteu,  fefct  babon  Heine  runbe  ober  obale 
§äitfd)en  auf  fßapier  ober  Oblaten  unb  badt  fie  in  fefjr  gelinber  §i(je 
ju  fd)öner  hellgelber  garbe.  @o  mie  fie  and  bem  Ofen  f'ommen,  fcf>nei= 
bet  man  fie  boitt  Rapier  unb  bertoahrt  fte  an  einem  trodenen  Ort. 


1502.  SDlnlroneit  auf  eine  auöert  5trt. 

9Kan  h«dt  7»  fßfunb  abgewogene  fiiße  äftanbeln  mit  bem  äöiegemeffer 
nicht  ju  fein,  rührt  bon  bem  Söeißeit  bon  3 (Siern  unb  V*  fßfuttb  3uder 
eine  öiioeiß  = ©lafur,  bermifept  fie  mit  ben  9J?anbeln  unb  rollt  babon 
auf  bem  mit  feinem  guder  peftreuten  STifd)  Heine  Äugeln  bon  ber  @röße 
einer  2BaHnuß,  bie  man  2 Ringer  breit  bon  einanber  auf  fßapier  legt 
unb  in  mäßiger  ^pi^e  ju  fd)öner  $arbe  pacft. 
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1503.  kittete  üllafronen. 

®ie  SWaffe  begeht  miß:  % Vfunb  fügen  unb  % «ßfnnb  bitteren 
geftoßenen  SKanbeln,  1%  ißfunb  3uder  unb  5-6  ©imeißen.  Sie  S3e= 
reitung  ift  biefelbe  mie  in  sJ?r.  1501. 

1501.  SWnfroncn  mit  ©Ijocoln&e. 

9J?an  fügt  31t  ber  in  9fcr.  1501  angegebenen  2tfafronenmaflfe  % «ßfb. 
im  Ofen  gcfcfyniogene  ©hocolabe,  formt  bie  SDtofronen  in  berf eiben  2t rt 
unb  beftreut  fie  toor  bem  Vaden  mit  nicht  31t  grobem  ^agefyuder  (gehe 
sJ?r.  32). 

1505.  9)?nfnmcit=£oi:tc. 

9Jian  bereitet  ba3u  bie  in  sJ?r.  1501  angegebene  SD?afronenmaffe, 
beftreidg  bamit  einen  runben,  auß  3ufammengeflebten  Oblaten  gefd>nit= 
tenen  23oben  bon  ber  ©röße  ber  Sorte,  beit  man  auf  ißapier  gelegt, 
einen  fyalben  ginger  birf  unb  lägt  il;u  im  mäßig  beißen  Ofen  nur  brei= 
biertel  gar  baden.  Sann  füllt  man  bie  übrige  SWafroneftmaffe  in  eine 
Sprilje  ober  eine  Sitte  bott  ftarfem  Rapier,  fprifet  bamit  auf  ben  9J?a= 
frenenboben  ein  ©itter  unb  einen  9ianb  unb  läßt  bie  fo  bereitete  Sorte 
bodenbß  gar  baden,  inbent  man  nod>  ein  Vled)  unterfdgebt,  bamit  fie 
boit  unten  nidg  3U  biel  garbc  befommt.  9?ad)  bem  ©rfalten  füllt  man 
bie  Vertiefungen  beß  ©itterß  mit  berfd)iebenfarbigett  cingemadgeit  grumten. 

1506.  SDtarjipau. 

Sa3tt  gebären:  1 fßfttnb  fi'tße,  8 £otl;  bittere  ÜDätnbeln  unb  1 ißfb. 
3uder.  sJtad)bem  man  bie  $)?aube(n  abge3ogen,  flößt  ober  reibt  man  fie 
unter  £>in3itfitgung  bon  einem  paar  Sropfen  91ofen=  ober  Orangentoaffer 
fo  fein  ime  möglid),  berntifdg  fie  mit  bem  geftoßenen  3uder  unb  rührt 
bie  üDlaffe  in  einer  Gaffer  olle  auf  gaitj  gelinbem  geuer  fo  lange,  biß 
man  ben  ginger  barattf  brüden  fann,  ohne  baß  er  baran  feftflebt.  Sann 
fd)üttet  man  ben  äfta^ipan  auf  ben  mit  feinem  3uder  beftreuten  Sifd), 
mirft  il;n  31t  einem  länglichen  ©titd  3ufammen,  toidelt  bieß  in  ißapier 
unb  oertoabrt  eß  an  einem  fühlen  Ort.  Sttan  formt  foit  bem  SD?ar3ipan= 
teig  ©ferne,  fftinge,  iörejeln  u.  f.  t».,  ftteipt  fie  mit  bem  Äneipcifen  bunt, 
beftreut  fie  mit  3uder  unb  giebt  ihnen  mit  ber  glühenben  Schaufel  eine 
fdföne  hellbraune  garbe,  ober  man  briidt  bie  Sftaffe  in  @ipß=  ober  §0(3= 
formen  31t  giguren  auß  unb  läßt  fie  troditen,  um  fie  bann  mit  unfd)äb= 
lid;en  garben  ai^umaleit.  ©benfo  fann  man  ben  Eßa^ipatt  in  2 fcber= 
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fietbide  Ratten  rollen,  bie  eine  berfetben  mit  2lprifofeit=  ober  ^jintbeer*- 
üftarmetabe  beftreicfyeit  itnb  mit  ber  anberen  ^Statte  bebeden.  9?itn  fd)nei= 
bet  man  ben  Sftat^ipau  in  beliebig  geformte  fteine  ©titde,  beftreic^t  biefe 
mit  @itoeiß=@tafur  unb  läßt  fie  in  gelinber  ^pit^e  enttoeber  loeiß  troefuen 
ober  gelblid)  batfen. 

1507.  Söitigdlicrgcr  tDtarjipan. 

DJfan  bereitet  ben  9J7arjipan  toie  in  ber  hörigen  STummer,  %itt 
il;n  in  jmei  Steile,  rollt  ben  einen  mit  barunter  geftreutem  feinen  3ncfer 
31t  einer  rnnben,  feberfielbicfen  Statte,  legt  einen  ntnb  gefafriitteneu  23o= 
gen  Rapier,  toetdjer  bie  @röße  ber  Störte  fjat  nnb  auf  loetdjem  man  bie 
au^ufitfyrenbe  gignr,  3.  iö.  bie  ber  beigegebenen  3etdjttung,  mit  Stinte 
ober  33teiftift  gegeid>net  fyat,  barauf  unb  fdjueibet  ben  ällarji^an  31t  einer 
ebenfo  großen  rnnben  Sßtgtte.  -3e^t  fd^neibet  man  bad  Rapier,  irtbent 
man  ber  3etd}nnng  felgt,  3U  ber  auf  ber  beiftef)cnbcn  fyigur  bc3eid)netcn 

fternartigen  9iofette,  legt  ed  auf  bie 
rnnbe  ÜDun^ipanptatte  unb  fdjneibet 
biete,  ben  Umriffen  bed  ‘papierd  folgenb, 
gleid)faHd  31t  einer  91ofette.  hierauf 
fd)neibct  man  hon  bent  Rapier  bie 
©piijen  ber  Gefeite  ab,  fo  baß  ed 
toieber  eine  rnnbe,  aber  Heinere 
glatte  bitbet,  legt  ed  toieber  genau 
auf  bie  SÖtitte  ber  SDiargipanplatte 
unb  fdjneibet  aud)  biefe  31t  einer 
rnnben  glatte,  bie  man  in  ber  9D7itte 
mit  einem  rnnben  2litdfted)er  nod)= 
ntafd  audftid)t,  um  ben  babnrd)  ge= 
bitbeten  fRing  bnrd)  8 Ouerfcfynitte 
iu  8 Sßeite  31t  tpeiten.  ÜDtan  fd)neibet,  mit  anberen  Höorten,  bie  auf 
bem  Rapier  bargefteltte  3e>d)iuutg  fd)abtonenartig  auf  ber  rnnben  2)iar= 
3ipauptatte  nad)  unb  ttyeilt  biefe  in  fteine,  oerfdtiebenartig  geftattete  S3ö= 
beit,  toetdje  3ufammcngefe^t  bie  $igur  bitbeu.  sJ?un  rollt  man  ben  iibri= 
gen  Sflai^ipan  mefferriidenbid  aud  unb  fdjueibet  ißn  3U  ■/*  3ott  breiten 
iöänbern,  mit  toetdjen  man  auf  febeut  ein3etnen  Sfyeit  ber  DJtav^ipanptatte 
einen  'A  3°ß  ^ot;en  f)ianb  formt,  ben  man  oben  mit  bem  £itcipeifeit 
bunt  mad)t  unb  toieber  in  feine  frühere  Sage  tegt.  SDaburd)  erhält  man 
eine  Sorte,  bie  aud  tanter  Keinen  fjädfern  beftcfyt,  toefdje  3ufamnten  bie 
obenftel^eube  tyigur  bitben,  beftreut  bie  obere,  gefniffene  ©eite  mit  feinem 


Fig.  09. 


616 


S8atfrt>erfe  »ott  ÜKanbetmaffe. 


Buder  unb  giebt  it>v  mit  ber  glül)enben  ©Raufet  eine  fdjöne  hellgelbe 
garbe.  Sltdbann  füllt  man  in  jebed  gad)  einen  Söffe!  noll  £itnbeer= 
©elöe  unb  bebecft  bieö  mit  einer  Sage  2Baffer=©lafttr,  bie  man  bon  gaitj 
feinem  3uc^er  ettoaS  9?ofen=  ober  0rangenblittI)en  = 2Baffer  unb  C£i= 
tronenfaft  angeführt  f)at.  gft  bie  ©lafur  feft  gemorben,  fo  berjiert  man 
beit  SDiarjipan  mit  canbirter  £)rangenfd)ale,  mit  ©itronat  unb  mit  ein= 
gemachten  grüd)ten. 

1508.  üftarjibamSartclettö  mit  gcfdilancitcr  Salute. 

®en  mie  in  S^r.  1506  bereiteten  SD^arjipanteig  rollt  man  ju  einer 
mefferrücfenbicfen  glatte  aitd,  ftid)t  babon  mit  einem  runben  9Iudfted)er 
Fi"  100  ücn  2 3°^  ®uvd)tneffer  Söben  aud,  rollt  ben  übrigen 

Seig  nodjmald  mefferrüdenbid  aud  unb  fd)iteibet  il;n  ju 
jloei  Ringer  breiten  Säubern.  3)ann  bcftreid)t  man  einen 
Soben  leid)t  mit  SBaffer  ober  ©imeiß,  umgiebt  iljn  mit 

einem  ber  Sänber,  flebt  bie  fd)räg  gefdjnittenen  ©nbeit 
beffelben  mit  etmad  ©imeiß  über  einanber  unb  fdjmeift  ben 

~ fo  gebilbeten  9?anb  burd)  ben  ®rud  ber  Ringer  ^it  einer 

gefälligen  gorm  aud  (fiefje  bie  gigur).  ©iub  alle  £artelettd  fo  geformt, 
fo  trodnet  man  fie  im  ganj  gelinben  Ofen  meiß,  befprifct  fie  mit  einer 
rotl)  gefärbten  ©imeißglafttr  unb  füllt  fie  beim  21nrid)ten  mit  gefd)lagener 
@al)ne,  bie  man  gefügt  nnb  mit  Sanille  ober  ÜDlaradquin  gemüht  l)at. 

1509.  ailauöelfuänc. 

SDie  SJiaffe  befteljt  and  7»  ‘ißfb.  fein  geftoßenen  älianbeln,  lA  fßfb. 
ßuder  unb  bent  SBeißen  non  2—3  ©iern.  9?ad)bem  man  bie  Sftanbeln 
mit  einem  ©imeiß  fo  fein  mie  möglid)  geftoßen  ober  gerieben,  rüfyrt  man 
fie  mit  betn  3uder  unb  ben  übrigen  ©meinen  ju  einer  bidftüffigen 
2J?affe,  ftreid)t  babon  einen  ginger  lange  unb  jtoei  ginger  breite  ©trei= 
fen  auf  ein  Sied),  meldjed  man  l>eiß  gemad)t  unb  bünn  mit  3Bad)d  be= 
ftrid)en  bat,  unb  fcactt  bie  SD^anbelfpäne  im  mäßig  fjeißen  Ofen.  2)ann 
fcfyneibet  man  fie  einjeltt  l)eiß  bont  Sied),  biegt  fie  fd)netl  über  bad 
motlbolj  frumnt  unb  befprifct  fie  nach  bent  ©falten  mit  meißer  ober 
rotb  gefärbter  ©imeißglafur.  9J?an  muß  fie,  bamit  fie  nid)t  meid)  toerben, 
bid  311111  ©ebraud)  an  einem  mannen  Ort  aufbemafyren. 
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1510.  ffllaitbcflodc«. 

©ie  loerben  oon  ber  in  ber  uorigen  sJ?ummer  befdjriebenen  äftaffe 
gebilbet,  tnbent  ntan  babon  6 — 8 3°^  lange  bünne  iöänber  nermittelft 
einer  ^J3apiertiüte  auf  ein  mit  äßadjd  beflridjeneg  23led;  fpri^l,  fie  im 
mäßig  feigen  Ofen  jn  fdjßner  garbe  badt  unb,  nadjbem  man  fie  beiß 
Born  23led;  gefdjnitten,  rafdj  über  fingerbide  fpolwftäbdjen  lodenartig  auf= 
toidelt. 

1511.  9)iflubclrinflc. 

SDfan  fdjneibet  lA  ißfunb  füge,  abgewogene  iDianbeln  in  feine  ©tifte 
unb  trodnet  fte  im  landarmen  Ofen.  Oann  Bermifdjt  man  fie  mit  adjt 
Sotl;  feingeftoßenem  3U(^cl7  1 (Sglöffel  Boll  9J7el)l  unb  3 — 4 (Sitneißen, 
ftreidjt  fie  fo  bitnn  mie  möglid;  auf  ein  mit  33utter  beftridjeneS  23led; 
unb  badt  fie  im  mäßig  b^ßen  Ofen  3U  fdjöner  garbe.  hierauf  fdjneibet 
man  bie  SDlaffe  in  etioa  5 3°ö  lange  unb  2 3bH  breite  33ierede,  fd>nei= 
bet  biefe  00m  Sied)  unb  brüdt  fie  über  einen  langen  ©tod,  ber  einen 
3oü  im  Ourdjmeffer  bat,  31t  Gingen  wufammen,  bie  man,  loenn  fie  feft 
getoorben,  Born  ©tod  ab3iel;t.  2Bäl;renb  biefeö  Verfahrend  muf  man 
bie  9)ianbelmaffe  im  Ofen  fyeift  erhalten,  bamit  fie  uidjt  fpröbe  loirb. 
sJ7ad)  bem  (Srfalten  füllt  man  bie  Üiinge  mit  gefdjlagcner  unb  mit  Va= 
nitlen3uder  gefügter  ©aftne  unb  bebedt  bie  Oeffnung  Bon  beiben  ©eiten 
mit  einer  redjt  fdjönen  ge3nderten  (Srbbeere. 

1512.  iDlanbel=iBrc3el. 

9)?an  fnetet  12  Sotfy  ÜDIebt,  10  Sotb  füge  unb  2 Sott;  bittere  ge= 
ftoßene  ÜDlanbeln  mit  12  Sotb  3uder,  8 Sott;  sDiebt,  einem  galten  unb 
einem  gelben  (Si  3U  einem  glatten  Oeig,  formt  benfelben  3a  fteinen  23re= 
3eln  ober  Gingen,  tnelcbe  man  auf  ein  mit  Vutter  beftridjened  S3led> 
legt  unb  mit  einer  ©d>nee  = ©lafur  nad;  97r.  1359  überlebt.  äJlan  badt 
bie  $ud;en  in  madiger  ipitje  31t  fdjbner  garbe  unb  fdjneibet  fie  Ijeig 
Born  Söledj. 

VII.  OäacfeiöciRe  uon  3ucfeeiteig. 

1513.  Ütnidfmtjcn. 

Oie  SDJaffe  beftebt  aud  l/i  ißfitnb  feingefiebtem  3U(^ei7  8 ganwen 
ober  4 gelben  (Siern,  % $fnnb  feinem  iWebl  unb  % Sotb  Bertefenem 
2lniö.  9Jian  rüfjrt  ben  3utfer  mit  ben  (Stern  eine  Ijalbe  ©tunbe  lang 
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ununterbrochen,  big  er  eine  bide  flaumige  9J?affe  bilbet,  tX>nt  beit  Ittig 
ttnb  bag  trodene  9D^el>l  ba^u  unb  bitbet  Oon  biefer  SD^affe  mit  einem 
Söffet  auf  einem  mit  ©ped  ober  Sutter  beftrid)enem  Sied)  tteine  runbe 
£)äufd)en  Oon  ber  ©röße  einer  Söatlnuß,  bie  aber  3 goß  üon  eiitanber 
entfernt  fein  müffen,  bamit  fte  ftd>  beim  Stugeinanbertaufen  nid)t  berühren. 
Oann  läßt  man  bie  Sud)en  an  einem  marinen  Ort  1 — l'/i  ©htnben 
ftef)en,  big  bie  Oberflädie  bcrfetben  ganj  gtatt  unb  betrodnet  ift  unb 
badt  fie  im  fetyr  mäßig  heißen  Ofen,  big  fie  burdfgehenbg  troden  finb, 
ot>ne  fid)  ju  fet)r  ju  färben.  9Jian  fdjneibet  fie  marin  bom  Sied)  unb 
oermatjrt  fie  an  einem  trodenen  Ort.  ©inb  bie  $ud)en  gut  bereitet 
unb  gebaden,  fo  müffen  fie  mie  aug  2 Söben  ^ufamntengefe^t  augfel)en, 
oon  benen  ber  untere  fraug  unb  getb  gefärbt,  ber  obere  aber  eine  glatte 
gemötbte  $°rm  hat  unb  beinahe  meiß  gebtieben  ift. 

1514.  Draiigcnfttcljcn. 

2J?an  bereitet  fie  mie  in  sJJr.  1513,  mi[d)t  aber  ftatt  beg  Slnig. 
2 — 3 Soth  fein  get)adte  canbirte  Orangenbtüthe  unter  ben  £eig,  oon  bem 
man  bie  $ud)en  in  berfetben  SBeife  badt. 

1515-  SSaniUcits  (fpr.  2öaniüfen=)  Äiidjcn. 

Sind)  biefe  merbeit  nad)  Eingabe  Oon  ilir.  1513  gemad)t,  inbeiit  man 
in  ©tette  beg  Stnig  eine  halbe  ©tange  mit  etmag  3uder  fein  geftoßene 
unb  burd)gefiebte  SBaniCte  oermenbet. 

1516.  £ol)lf)ibpcn. 

Oie  Pfaffe  befteht  aug:  5 (Sier  ferner  3uder,  3 (gier  fchmer  2D?eh* 
unb  5 ganzen  (Siern.  SDian  rührt  ben  3uder,  auf  »eifern  man  bte 
©d)ale  einer  GEitrone  abgerieben,  mit  ben  ganzen  (Sient  fdjauinig,  ntifd).t 
bag  9Jiel)l  barunter  unb  ftreid)t  bie  EDlaffe  ganj  bünn  in  fingerlangen, 
3 30H  breiten  ©treifen  auf  ein  mit  2öad)g  beftricf>eneg  Sied).  Oann 
badt  man  bie  £ml)ll>ihhen  im  mäßig  heißen  Ofen  ^eflgclb,  fd)tieibet  fie 
heiß  Oom  Sied)  unb  bret)t  fie  fo  rafd)  mie  möglich  ju  Oiiten.  Oiefe 
oermal)rt  man  au  einem  marinen  Ort  unb  füllt  fie  beim  2litrid)ten  mit 
gefd)lagener  unb  mit  Saniüen=3uder  oerfüßter  ©ahne. 
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VIII.  D3adtmei(ie  mm  Däranbtetg. 

1517.  $ol)l=ÄudjClt  (Petits-Choux,  fpr.  ^5ett^=fcf>ul;). 

®ic  937a ff e beftefyt  and:  ’A  $funb  SBaffer  (etma  V«  Ouart), 
6 Sott;  Satter,  % ißfunb  937el)l,  Vh  Soll;  ^acfev  anb  4—5  gangen  (Siern. 
SHlan  lägt  bad  SBaffer  mit  ber  Sutter,  bem  ßucfer,  etmad  (Sitronenfdjale 
anb  einem  mcnig  ©dig  auffodjen,  fd^üttet  bad  5D7ef)l  auf  einmal  bagu  unb 
verbinbet  ed  rafd)  mit  ber  glüffigfeit  31t  einem  glatten  £eig.  97ad)bem 
man  bicfen  nod)  einige  Slugeubticfe  auf  bem  fetter  gerührt,  bid  er  ficf> 
von  ber  ÄafferoHe  löft,  fdjüttet  man  i^n  in  einen  97a  pf  unb  riiljrt,  menn 
er  fid)  einige  3D7inuten  abgefiifylt  bat,  nad)  ber  ©röge  4 — 5 gatige  (Ster 
nad)  unb  nad)  barunter,  hierauf  fefct  man  mit  bem  Söffet  Äugeln  von 
ber  ©röge  eiited  flehten  9lpfe(d  auf  ein  Sied),  beftreid)t  fie  mit  (Si,  badt 
fie  im  ntägig  feigen  Ofen  31t  fdjönet  $arbe,  b eftreut  fie  mit  3ucfer  unb 
glacirt  fie  int  feigen  Ofen.  5D7an  fdfiteibet  fie  t;eig  vom  Sied),  mad)t 
nad)  bem  (Srfalten  einen  leid)ten  (Sinfd)nitt  an  ber  ©eite  unb  füllt  bie 
innen  l)ol)len  Äudjen  bnrd)  bie  cntftanbene  Oeffnung  mit  2lprifofen=9D7ar= 
melabe,  mit  £)imbeer=  ober  3ml)annidbeer=@elee,  ober  mit  gefd)lageuer 
©at)ne,  ober  mit  einer  ber  unter  9?r.  1210 — 1213  angegebenen  (Sretned. 
9J7an  barf  mälfrenb  bed  Sacfend  beit  Ofen  uid)t  öffnen,  meil  bie  Äud)en 
jufammenfallen  mürben,  attd)  famt  man  fie  auf  bem  £ifd)  mit  unterge= 
ftreutem  9)7el)l  gu  Äugeln  audroUen. 

1518.  äöiitbbcutel. 

9D7an  mad)t  bie  9)7affe  meniger  fett  unb  cd  befielt  biefelbe  aud: 
V*  Ouart  äöaffex*,  4 Sotl)  Sutter,  2 Sotl)  3U(^eA  auf  bem  man  etmad 
(Sitronenfdjale  abgerieben,  % ißfunb  93iel)l  unb  8 gangen  unb  3 — 4 gelben 
•Stern.  3)ad  Serfal)ren  ift  baffelbe,  mie  in  ber  vorigen  97ummer,  nur 
formt  man  bie  Äuc^en  etmad  gröger  unb  füllt  fie  nad)  bem  (Srfalten  mit 
gefddagener  ©at)ne  ober  einer  ber  unter  97r.  1272—1288  befcf)riebeneit 
(Sremed. 

1519.  ^crjogiiutctt=iöröiJd)eu  (Pains  ä la  duchesse,  fpr.  $ängl;d  a la 

®üfd)eg). 

9)7an  nimmt  bagn:  % Ouart  äBaffer,  V*  Sfunb  SWefyl,  12  Sotl) 
Sutter,  l‘A  Sotl)  Sanillemßucfer  unb  4 (Sier.  9J{ait  bereitet  bie  9J7affe 
mie  in  9fr.  1517,  füllt  fie  in  eine  ipapierbitte,  fprifjt  bamit  auf  ein  Sied) 
Heine  baumenlange  unb  fingerbiefe  Sröbdfen,  beftreid)t  fie  mit  (Si  unb 
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bacft  fie  im  mäßig  Reißen  Ofen  31t  fcpüner  ftarbe.  Wan  fann  fie  ent* 
mcber  mit  3uder  beftrenen  unb  im  Reißen  Ofen  glaciren,  ober  and), 
nad)bem  man  fie  falt  toie  in  sJh.  1517  gefüllt,  mit  einer  fd^metjenben 
©tafur  überjieljen.  Wan  fann  bie  5?ud)en  aud)  in  ftorm  Heiner  Söffet* 
SiScuibS  fpritjen. 

1520.  3Hafroneit:@tutbeHt. 

9)Jan  rollt  bie  in  'üfix.  1519  befdfriebene  Seigntaffc  mit  untergeftreu* 
ten  grob  gepacften  bitteren  unb  fußen  Wafronen  ju  einer  SBatje  oon 
ber  3)icfe  be$  Heinen  ginger«  au«,  formt  bamit  Heine  Ärättje  ober  fcf>nei= 
bet  fie  in  baumenlange  ©türfe  nnb  barft  fie  auf  einem  Sied)  im  mäßig 
Reißen  Ofen  gn  fcpöner  garbe.  Wan  giebt  biefe  tud)en  ungefüllt 
3Utn  £pee. 

IX.  35acßraerße  uon  Scfjnee*  ober  3Heringue=  (fpr.  Werängp*)  Waffe. 

1521.  iWüriitflue«  unb  S-Baifcc«  (fpr.  Werängp  unb  Säfep). 

®ie  Waffe  heftest  and:  10  ©hoeißen  unb  1 ^ßfunb  fein  gefiebtem, 
fel)r  trocfitem  3ltrfer-  SWan  fc^tägt  ba«  (Simeiß  nad)  Anleitung  oon 
9?r.  35  31t  einem  fepr  fefteu  ©d)itee,  inbent  man  beim  ©d)lagen  ein  loenig 
©alj  ober  geftoßenen  3uder  ^injufügt,  um  ba«  ©erinuen  be«  ©d)nee« 
31t  oerpinbern,  oerntifept  it?n  mit  bem  3ucfcr  unp  füflt  pje  gftajye  in  eine 
große  “ißapierbüte.  ®ann  fprifct  man  auf  Rapier  glatte  ^albfugeln  oon 
ber  ©röße  einer  Heinen  Wepfelpätfte  nid)t  ju  bid)t  aneinanber,  beftäubt  fie 
mit  feinem  3ucfer,  jjiept  buS  Rapier  auf  ein  büdjene«  Srett,  loeHpe«  man 
naß  gentadjt,  ober  mit  naffen  ©ägefpäneit  beftreut  pat,  unb  badt  bie 
Wöringue«  in  fd)ioad)er  £n()e  gelblid).  hierauf  löft  man  fie  beputfam 
Oom  fßapier,  brüdt  bie  innere  nod)  loeicpe  Waffe  mit  einem  Löffel  311= 
fantmen,  ober  nimmt  fie  perau«  unb  läßt  nun  bie  ©d)alen  untgefeprt 
Oollenb«  trorfnen.  Wan  oertoaprt  fie  an  einem  marinen  Ort,  füllt  fie 
beim  9lnricpten  mit  gefd)lagener  unb  oerfüßter  ©apne  ober  mit  ©efror* 
nent,  unb  legt  je  2 ©cpalen  3ufammen,  fo  baß  fie  eine  ftugel  bilben. 

1522.  3tnlieuif(pe  Slörinflite«  (fpr.  Werängp)  mit  6onfitiireit. 

3)ie  Waffe  unterfd)cibet  fid)  Oon  ber  oorigeit  burd)  bie  eigeutpüm* 
lid)e  Sepanblung.  Wan  fd)(ägt  1 ’ißfunb  parten  3uder  in  Heine  ©tiiefe, 
übergießt  ipn  mit  SBaffer  unb  läßt  ipn  bi«  311m  fünften  ©rab  focpeit 
(fiepe  ©eite  556.)  Sü^mifdjen  fd)lägt  man  ba«  Sßeiße  oon  5 (Stern  31t 
einem  feften  ©d)nee  unb  gießt  unter  forttoäprenbem  ©d)(agen  ein  loenig 
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93  a cf  werfe  oon  ©cßnee-  ober  3K4ringue=2)?affe. 

üon  beni  3uder,  ben  man  Dom  fetter  genommen  unb  einige  Slugenblide 
ßat  »erfüllen  taffen,  baju  unb  fätjrt  bamit  fort,  bi«  bie  SKaffe  falt  ge- 
fragen  unb  micbev  bicf  geworben  ift.  ©ann  füllt  man  fie  in  eine 
fßafnerbiitc,  fpri^t  bie  SDiäringue«  in  ber  ©röße  einer  SBaüuuß  auf  $ a= 
pier,  läßt  fie  bei  ganj  gelinber  £i|3e  nur  weif  trocfnen,  f>ö^tt  fie  uad) 
Angabe  ber  oorigen  Kummer  au«  unb  füllt  fie  nacfy  bem  ©rfalten  mit 
einer  beliebigen  $rud)t-2)?arnielabe  ober  ©eläe,  inbem  man  je  jWei  ju- 
fammen  legt. 

1523.  ©bauifdjct  2Biub. 

äftan  mifd)t  unter  bie  in  sJ?r.  1521  angegebene  9Kaffe  V«  ^3funb 
ftiftig  gefd^nittene  unb  gut  getrodnete  ÜDJanbeln  unb  ein  paar  Sropfeit 
Söergamottöl,  formt  Oerntittelft  eine«  (SßlöffelS  Wie  ein  .§üßnerei  geftal- 
tete  |jäufcßen  auf  Rapier  unb  beftäubt  biefelbcit  mit  3ucfev-  ®ann 
läßt  man  fie  bei  gelinber  £>ifje  baden,  bi«  fie  burd)  unb  burd)  trodeu 
finb  unb  eine  fd)öne  garbe  ßabcu  unb  fdjneibet  fie  ßeiß  beßutfain  Oont 
Rapier. 

1524.  33aiicr«=  (fpr.  S3äfet>=)  Sorte. 

SJiatt  bereitet  ba^tt  bie  in  sJir.  1521  angegebene  Ü8aifer«-9)laffe, 
ftreid^t  baoon  4 fingerbide  runbe  glatten,  fo  groß  al«  man  bie  Sorte 
ßaben  »iH,  auf  Rapier,  weld;e«  man  bitnn  mit  23utter  beftricßeti  unb 
leidet  mit  ^3uber  beftäubt  ßat,  beftreut  bie  glatten  mit  3»der  unb  badt 
fie  in  gelinber  ^i^e,  bi«  fie  bitrd)  unb  burd)  feft  finb  unb  eine  fd)öne 
ffarbe  ßabeit.  SBenn  fie  etwa«  erfaltet  finb,  mad)t  man  fie  beßutfam 
bom  Rapier  Io«  unb  legt  fie  beim  2lnrid)ten  mit  bid  bajmifd)eit  geftri- 
djener  unb  mit  $anitlett=3uder  Oerfüßter  ©cßlagfaßne  i’tbereinanber  unb 
bie  fd)önfte  glatte  unbeftrid)eit  al«  ©edel  barauf.  — 2Jian  formt  bie  Sorte 
auf  eine  anbere  Slrt,  inbem  man  juerft  einen  runben  fingerbiden  33oben 
auf  Rapier  ftreidjt,  ißit  mit  3uder  beftäubt  unb  im  gelinben  Ofen  etwa« 
.anbadeu  läßt.  Sann  fjmfct  man  bermittclft  einer  fßapierbüte  einen 
3 3°ü  ßoßen  9ianb  um  ben  53oben  unb  auf  einem  anberen  s.papicrbogen 
einen  eben  fo  großen  ©edel,  beftäubt  Sille«  mit  -ßudev  unb  läßt  e«  bei 
gelinber  Ipifje  gar  baden.  sJhtit  löft  man  bie  Sorte  unb  beit  ©edel  be- 
ßutfam  oont  ißapier,  füllt  fie  nad)  bent  (Srfalten  mit  gefcßlagetter  ©aß ne 
ober  mit  ©efrornem  unb  bedt  ben  ©edel  barauf. 
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2)ie  SBaffeln  ober  ©ifenfudjen. 


X.  Die  Wnffefn  ober  (Eifenftucfjen. 

5D?an  bebient  fid)  ba^it  oierediger  ober  runber  Söaffeleifen.  ©ie 
evfteren  Serben  jum  Söaden  ber  ä3ärme=  ober  ©atmentoaffeln,  bie  letjte= 
ren  51t  ben  3immetröl)rd)en  unb  (Sifenfudjen  benutzt.  äftan  muß  bad 
(Sifen,  ef)e  man  barin  badt,  gleid)mäßig  erfyifcen,  mit  Rapier  audmifcf)en 
unb  jebedtnal,  el;e  man  bie  ättaffe  I)ineinfiillt,  mit  einem  ©tüd  ©ped  be= 
[treidjen. 

1525.  S3ärnt=  ober  £>cfcttnmffeln. 

©ie  Sliaffe  befielt  and:  1 ißfb.  9Jtel)I,  1 ißfb.  iButier,  8 gelben 
(Siern,  2 Sott)  ipefen  unb  V*  Quart  ©al;ne.  2D?an  madjt  oou  ben  in 
la umarmer  DJiild)  aufgemeid)ten  Ipefen  mit  ettoad  ÜJ£el)I  ein  tpefenftüd, 
rüfjrt  bie  23utter  mit  ben  (Siern  ju  ©atme,  mifd>t  bad  aufgegangene  £>e* 
fenftiid  baju,  oerbünnt  bie  SJiaffe  mit  ber  lauwarmen  ©al)tte  unb  läßt 
fie  an  einem  toarmen  Qrt  aufgepeit.  Dfaxdjbent  man  bad  SSaffeleifen  er= 
IfitJt  unb  mit  ©ped  beftrid>en  fiat,  füllt  man  jwei  (Sßtöffel  ooll  Sftaffe 
hinein,  badt  biefe  erft  über  fyeÜem  fbeuer  auf  ber  einen  unb  bann  auf 
ber  anberu  ©eite  fyeübraun,  l;ebt  fie  aud  bcm  (Sifen  unb  beftreut  fie  mit 
3uder  unb  ^immet.  ©obalb  eine  äßaffel  fertig  ift,  füllt  man  bad  (Sifen 
non  ifteuem  unb  fälfrt  fo  fort,  bid  alle  äftaffe  oerbaden  ift.  9)lan  muß 
fid)  Ijiiten,  ben  Söffe!  nad)  bem  (SinfüHen  in  bie  DJiaffe  ju  legen,  toeil 
baburd)  biefelbe  jufamntenfallen  mürbe,  ©ie  äöaffeln  müffen  fo  I)eiß 
mie  rnöglid)  oerfpeift  werben,  medßalb  man  fie  aud)  erft  !urj  oor  bem 
21nrid)ten  badt,  unb  toenn  man  fo  oiel  baoon,  ald  ißerfonen  finb,  fertig 
I)at,  biefe  jur  ©afel  fd)idt,  unb  bann  mit  bcm  äkden  ber  übrigen  2Baf= 
fein  fortfäl)rt.  — (Sine  anbere  SDiaffe  ju  ben  Ipefeuwaffeln  befielt  in 
3A  ißfb.  9D?eI)l,  '/»  ißfb.  33utter,  6 gelben  (Siern,  4 Sott)  guder,  2 
<pefen  unb  '/1  Quart  ©al)ne.  ©ie  Bereitung  ift  mie  oben,  will  man 
aber  fein  Ipefenftüd  mad)en,  fo  oermifcfd  man  bad  9ftel)(  mit  ber  ©al)ne, 
ben  (Siern,  bem  3uder  unb  ben  anfgelöfteu  Ipefen  unb  rüfyrt  nad)  unb 
nad)  bie  geflärte  33utter  barunter. 

1526.  (Sitte  ftttbere  Siet  SBänttumffcltt. 

9Jian  oerWenbet  baju.-  1 ißfb.  9)iel)l,  '/%  ißfb.  SButter,  8 (Sier  unb 
V,  Quart  lauwarme  Sflitd).  sJ?ad)bem  man  ben  ©eig  mie  in  ber  oori= 
gen  sJJummer  jufammengerüljrt  l;at,  läßt  man  iljn  in  3 ©tunben  auf* 
gelten  itnb  badt  bie  äöaffeln  baoon  wie  in  sJfr.  1525. 


©te  SB  aff  ein  ober  ©fentucfjen. 
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1527.  @almcn=2Baffetn. 

SKan  nimmt  ba$u  % fßfb.  SD7eI?I,  5 gier,  V*  fßfb.  Sutter  unb  lA  fßfb. 
geftytagäie  ©at;ne.  Oie  Butter  mirb  mit  ben  gelben  giern  ju  ©atme 
gerügt,  mit  bem  2M)l  unb  ber  geflogenen  ©afjne  bermifty  unb  ju= 
le^t  ber  ©d>uee  bon  5 gimeiffen  leicht  barunter  gezogen,  ©tatt  ber 
fitzen  fann  man  and)  faure  ©atme  baju  bermenben,  bie  Jbaffeln  aud) 
auf  einfad) er e Strt  bereiten,  inbem  man  Vi  Ouart  gefcfetagene  ©al)ne  mit 
einem  gßlöffel  x>oQ  5DteI)t  bermifd)t  unb  babon  bie  Söaffetn  bacft,  bie 
man  mit  3uder  unb  Bimmet  beftreut. 

1528.  <3at|tten4Söaffcln  auf  eine  anbcrc  2lrt. 

3J7an  rüfyrt  •/*  fßfb.  SSutter  mit  8—10  gigeiben  flaumig,  ttmt  4 
Sott)  ßuder,  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer  gitrone  unb  24  Sott)  SDtefyt 
baju,  berbünnt  bie  DJtaffe  mit  % Ouart  ©afyne  unb  jieljt  ben  feft  ge= 
fd)Iagenen  ©d)nee  bon  8 gimeifjen  barunter. 

1529.  fPnrtugiefcr  ütBnffctn. 

Oie  DJtaffe  mirb  aud  7*  fßfb.  iöutter,  V«  fßfb.  Buder,  lA  $fb.  SDtefyl 
unb  8 giern  bereitet,  inbem  man  bie  iöutter  mit  ben  8 gelben  (Stern  ^u 
©afyne  rüfyrt,  bad  9Jtet)I,  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer  gitrone  unb  et= 
mad  Bimmet  ^tnjufügt  unb  ben  ©d)nee  bon  8 gimeifjen  Ieid)t  barunter 
mifdjt.  SJtan  badt  bie  SBaffeln  in  einem  gifen,  meldjed  etmad  flauer 
ift,  mie  ju  ben  £>efenmaffetn,  unb  biegt  fie,  fobalb  fie  aud  bem  gifen 
fornmen,  über  ein  Dtotttiolj  I)albrunb. 

1530.  Btntntet=sJiijI)rtbcn. 

Bu  biefen  gebraucht  man  ein  runbed,  ganj  flacfyed  gifen.  Oie  SDtaffe 
beftet)t  aud  V*  Ißfb.  2)tet)t,  4 Sott)  But^eiJ  4 Sotf»  SButter,  1 ganzen  gi, 
Vi  £ott)  Bimmet  unb  V*  Ouart  ©afme.  DJtan  rüfyrt  bad  ÜDtetjt  mit  ber 
©atyne  unb  bem  gi  Kar,  ttjut  ben  Bitttmet  unb  bie  gerlaffene  iöutter 
baju  unb  badt  bie  DJtaffe  in  bem  ertöten  unb  mit  @|>ed  betriebenen 
gifen  fyeügetb.  ©o  mie  man  fie  aud  bem  gifen  genommen,  rollt  man 
fie  über  ein  runbed  ©täbcfyen  bon  ber  Oide  bed  Keinen  gingerd,  ber= 
mafyrt  fie  an  einem  trodenen  Ort  unb  giebt  fie  jur  gefd)Iagenen  ©atme 
ober  jum  ©efrornen. 
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33erfcf;iebeue  33acftt>erfe. 


1531.  (Sine  oiibccc  (Urt  Bimmct^Höljrcljcit. 

^an  öertoenbet  bqu : y*  (ßfunb  (Dietyt,  % (ßfunb  Buder,  % (ßfunb 
geführte  93utter,  9 (gier  unb  einen  Teelöffel  ooü  Bimmet.  ©ie  «utter 
inirb  mit  ben  ganzen  ©iern  unb  bent  Bucfev  ju  ©al;ne  gerührt,  ber 
Bimmet  unb  bad  (Diefyl  bantnter  gemifc^t  unb  non  biefem  ©eig  fo  niel 
in  bad  fjeiff  gemalte  (gifen  getf>an,  baff  bieö  bauen  gefuüt  mirb.  (Dian 
baeft  bie  £ud)en  braun  unb  rollt  (ie,  luie  in  ber  oorigeu  Kummer,  ju 
einer  fleinen  9Me  aud. 

1532.  (Jicitialjrdluiljen. 

©ie  (Diaffe  befielt  aud:  l ()3fuub  (Diefyl,  % (ßfunb  braunem  garin* 
Sucfer,  V*  (ßfunb  geflärter  Sutter,  % Quart  (Diild)  ober  lauwarmem 
2öa([er,  1 (gi  unb  einem  Quentdjen  Binnuet  nebft  etmad  (Diudtatblütlie. 
(Dian  mifcfd  fämmttid)e  Beaten  jufammen,  fcfytägt  (ie  tiidjtig  burd)  unb 
baeft  jebed  (Dial  einen  (gfjlöffel  baöon  in  bem  fyeif;  gentad)ten  (gifen. 

Kerfcfjieöene  Jßacftmctfee. 

Slußer  ben  oor(tel;enb  angegebenen  10  ipaufdtuaffen  giebt  ed  nod) 
anbere  (ßadereien,  meldje  in  ben  nädjfteu  Hummern  folgen. 

1533.  Srnuiier  (bfcffcrfitcfjcn. 

(Dian  üermenbet  ba^u 4 (pfunb  ©tyrup,  1 (ßfunb  Buder,  4 (ßfunb 
5Diel)l,  V*  (pfunb  (tiftig  gefdjnittenc  (Dianbein,  6 Sotfy  ge(d)moljene  Butter, 
bie  ©d)ate  einer  ©itrone,  1 £tl).  Bhnmet,  1 £tl;.  geflogene  helfen,  1 Stfy. 
geflogenen  (garbamom  unb  4 Soll)  in  granjbrannttoein  aufgelofte  (ßott* 
afcfye.  ©en  ©tyrup  fodft  man  mit  bem  Buder  auf  unb  mifcf>t,  (obalb 
er  erfaltet,  bie  (Dianbein,  bad  ©etoürj,  bie  33utter  unb  gulc^t  bad  (Diefyl 
unb  bie  (ßottafdje  barunter.  Diitn  läßt  man  bie  (Diaffe  eine  Sßodje  (teilen, 
bearbeitet  (ie  bann  tüdjtig  ju  einem  (eften  ©eig,  rollt  il;n  ftngerbid  and 
unb  fcfyneibet  uieredige  ^udfeit  bauon,  bie  man  mit  (gimeifj  beftreidft  unb 
bei  gelinber  ^pi^e  badt. 

1534.  Prämie  (ßfefferfudjen  (Xl)orncr). 

©aju  gehört:  1 (ßfunb  £onig,  1 (ßfunb  Bucfei5  2 (ßfuub  9™b  9e= 
fyadte  (Dianbein,  1 £otf)  (ßottafdje  unb  1—1  lA  (ßfunb  (Diefyl  unb  ©e* 
mürje.  (Dian  fodft  ben  Bucfer  mit  bem  £>onig  bid  ein  (etma  bid  jum 
fünften  ©rabe),  läßt  ifyn  ettuad  oerfüfylen,  niifd)t  bie  (Dianbein,  ettoad 


33erfd)tebene  «Badwerfe. 
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3immet,  geftoßene  Welfen,  (£arbamom,  «Diudfatnuß  unb  ein  menig  meißelt 
Pfeffer  bajit  nnb  rüprt  bie  «Piaffe  mit  ber  «pottafdje,  bie  man  in  etmad 
grangbrannltoein  aufgeböft,  nnb  bem  «Dieple  jn  einem  loderen  Seig  ju* 
famuten.  SDiefeit  läßt  man  mäprenb  ber  «Jiadjt  an  einem  marinen  Ort 
attfgepen,  bann  24  ©tunbcn  in  einem  luftigen  Steller  fteljeu  unb  rollt  il)it 
fingerbid  and.  «Dian  fdjneibet  baraitd  bieredige  größere  ober  Heinere 
fudjeu,  briidt  gange  abgewogene  «Dianbein  auf  {eben  Sitten  nad)  einem 
beliebigen  «Diufter  ein  unb  badt  biefe  im  mäßig  fjcißett  Ofen  ju  fd)öner 
garbe.  Wad)  bem  ©falten  glacirt  man  fie  mit  einer  ©meiß=@lafur  unb 
läßt  fie  einige  Slugenblide  im  Ofen  trodnen. 

1535.  Gin  nu&crer  brauner  «Pfcffcrfntfjeit. 

«Dian  bermcnbet  baju:  2 «Pfunb  ©tyrup,  'A  «pfunb  3uc^eA  '/«  $f*>- 
itngefaljene  S3uttcr,  'A  «pfb.  grob  gepadtc  «Dianbein,  2 Oueutdjen  geftoßenen 
3immet,  1 Ouentd)eit  geftoßcne  Welfen,  1 Ouentd)en  geftoßenen  £arba= 
ntom  unb  2 ?otp  in  granjbranntmein  aufgelöfte  «ßottafd)e.  Oer  ©putp 
mirb  mit  bem  3»der  auf  bem  Reiter  l;eiß  gemad)t  unb  bie  23ufter,  bie  «Dianbein 
unb  ©emürg  Ijingu  getpan.  «Daun  berbinbet  man  bad  «Oiepl  unb  gute^t  bie 
«Pottafdje  batuit,  um  einen  feften  Ocig  git  erhalten,  ben  man  8 Sage  an 
einem  mannen  Orte  ftefyen  läßt.  «Wad)  Verlauf  biefer  3^it  arbeitet  man 
ben  Oeig  red)t  titd)tig  burd),  rollt  il)it  einen  palbeit  Ringer  bid  and  unb 
fd)ttcibet  mel)r  ober  minber  große  bieredige  A?ud)cn  babott,  bie  man  auf 
ein  mit  üffiadjä  bcftridjened  53led)  (utan  ntadjt  bad  93ledi  peiß,  beftreidjt 
ed  mit  meißem  ober  gelbem  2Bad)d  unb  mifd)t  ed  leid)t  tritt  einem  reinen 
Oudje  ab)  legt  unb  bei  mäßiger  ipilje  badt.  ©obalb  bie  5fud)en  innen 
troden  finb,  fiub  fie  gar.  Um  fie  ju  glaciren,  merben  fie  mit  einer 
©d)tteeglafur  beftricffen  unb  nodjmaKj  getrodnct. 

1536.  «Nürnberger  «Pfeffrrfudjctt. 

«Dian  bermenbet  ba$u:  1 «pfunb  feingeftoßeneu  3llt^eU  1 gtob= 
get)adtc  unb  im  Ofen  l)eflgelb  getrodnete  «Dinnbeln,  8 ©er,  4 ?otf)  ©= 
tronat,  4 2otl)  überguderte  «Pommeran,$enfd)ale  (beibe  feinmürflig  ge= 
fd)nitten),  2 Ouentcffen  geftoßenen  3'mntet,  1 Ouentd)en  geftoßcne  WeU 
fen  unb  1 2otl)  in  gran^branntmem  aufgelöfte  «Pottafdje.  «Dian  ritprt 
bie  ©er  mit  bem  3,Icfev  flaumig,  tl)ut  bad  «Diepl,  bie  «Pottafdje  unb 
bie  übrigen  -Omgrebienjien  pinju,  ftreid)t  bie  «Piaffe  einen  palbeit  ginger 
bid  auf  bieredige  Oblaten,  legt  fie  auf  ein  53led)  unb  läßt  fie  in  ntäßU 
gcr  ipi^e  trodnen. 

Rurtf)'3  iduftnrte}  ficiMiitf). 
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1537.  9Bci|)c  ißfcffcrfiirijcit, 

(S*g  gehören  baju:  1 Ißfunb  fein  geflogener  Surfer,  8 gange  CSier, 
1 ^3fb.  ftiftig  gefallene  ober  grob  geljadte  SWaubeln,  bie  man  im  Ofen 
gelblid)  getrodnet  fyat,  'A  $fb.  mürflig  gefd>itiltencr  ©itronat,  % fßfo.  ebenfo 
gefcfynittene  canbirte  Orangenfdjale,  'A  fJJfunb  9Jiefyl,  etmad  geflogener 
3immct,  helfen,  ©arbamont  imb  ein  menig  geflogener  imb  gefiebter  ilnid. 
SDtan  »erntifdjt  ben  3»^^'  mit  ben  ganzen  (Stern,  fcfylägt  il>n  auf  gelin= 
betn  geuer  manu  unb  bann  fall,  mieberfyolt  bied  uod)  einmal,  mifd>t  bad 
9Kel)l  unb  bie  übrigen  3ut^>ateu  baju  unb  ftreid)!  biefe  9Kaffe  einen 
Keinen  Ringer  bid  auf  Keine  bieredige  Oblaten.  SDann  belegt  man  bie 
©den  mit  ©itronatfdjeiben  unb  badt  bie  fßfefferfutfyen  in  mägiger  ©ifje 
troden. 

1538.  tafelet  ©cttiiirjtitdjcn. 

©d  gehören  baju:  1‘A  fßfunb  geflogener  3uder,  lA  ißfunb  alter  ©o= 
nig,  3 $funb  üKeljl,  s sißfunb  grob  gefyadte  SKanbeln,  *A  fßfunb  fßont= 
meranjenfcfyctle,  'A  fßfb.  ©itronat,  beibed  mürflig  gef dfnitten,  2 Ouentdfen  ge= 
ftogener  3^tnme^  2 Ouentd)en  geflogene  -Keifen,  ettoad  9Kudfatblütl;e 
unb  l Soll)  in  granjbranntmein  aufgelöfte  ^ßottafdje.  2Kan  lägt  ben 
©onig  mit  bem  3»cfer  auffodfen,  fdjiittet  bie  fyellgelb  getrodneten  9Kan= 
beln  hinein  unb  rüfyrt  bie  ©emfirge,  unb  menu  ed  abgcfiilflt,  bie  Sßott= 
afdje,  bad  9KeI)l  unb  1 ©lad  ^irfdfmaffer  baju.  ©o  lange  bie  SDtaffe 
nod;  manu  ift,  rollt  man  fie  mie  einen  geberfiel  bid  and,  fdjneibet  $ier= 
ede  ober  rutibe  ©djeiben  babon,  legt  biefe  auf  ein  mit  9KeI)£  beftäubted 
S3led)  unb  lägt  fie  bid  güm  anbern  Sage  fielen,  ©ie  merben  bann  bei 
gelinber  ©i£e  braun  gebaden.  2ftan  fantt  fie  mit  einer  ©dfneeglafur 
ober  mit  jitm  gaben  gefod)tem  3lttfer  überftreicfyen. 

1539.  söafelcr  ©cuniräfitdjcit  auf  eine  nubere  Hirt. 

9Kan  bermenbet  baju : 1 ißfb.  geftogeneit  3uder,  1 ©otttg, 1 $fb. 
ftiftig  gefdjnitteue  füge  SKanbeln,  1 ^fb.  2Kel)l,  4 £otl)  ©itronat,  ben  man 
mürflig  gefdjnitten,  etmad  3*mmet  unb  helfen  unb  1 ?otl)  in  einem  falben 
SBeinglad  Slrac  ober  f)ium  aufgelöfte  ‘ißottafd^e.  Sen  ©onig  unb  3l>der 
lägt  man  auffodjen,  fd)üttet  bie  SKanbeln,  bad  9KeI)l,  bie  ©emiirje,  ben 
©itronat  unb  bie  ipottafdje  baju  unb  berarbeitet  SlUed  ju  einem  t^Leig,  ben 
man  8 Sage  lang  au  einem  füllen  Ort  ftefyen  lägt.  9?ad)  Verlauf  bie= 
fer  3eit  arbeitet  man  ibn  nodjmald  burd),  rollt  il)n  einen  falben  ginger 
bid  aud  unb  fdjneioet  SBierede  boit  ber  ©röge  eined  ^artenblatted  babon, 
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bie  man  auf  ein  mit  2Bad)d  beftvid?eneö  Sted)  legt  unb  bei  jiemUd) 
[tarier  §i6e  badt.  9Jtan  fartti  [ie  mie  oben  glaciren. 

1540.  $ottänbifd)C  (öcümrjfntfjeit. 

DJIait  hermenbet  baju:  */*  ^ßfunb  £onig,  l'A  $funb  braunen  garin* 
juder,  2lA  $funb  9J7et?l,  4 Sott)  ^ommevanjenf^ale,  4 Sott)  Sitronat, 
beided  miirftig  gefcfynitten,  2 Ogentdfen  3immet,  etmad  äftudfatnuß  unb 
2 Sott)  in  granjbranntmein  ober  Sßaffer  aufgelöfte  ißottafcfye.  ©er 
©eig  mirb  mie  in  ber  hörigen  Kummer  jufammengearbeitet,  einen  t)atben 
ginger  bid  audgeroUt,  in  beliebige  <Stüde  gefdjnitten  unb  bei  mäßiger 
lpi£e  gebaden. 

1541.  SSktßc  ißfeffcntiiffc. 

SOtan  hermenbet  ba$u:  1 ^3fitnb  3uder,  10  (Sigetbe,  1 ^ßfb.  SDle^t, 
etmad  geftoßenen  ßimmet  unb  SÄudlatnuß  unb  bie  ©d)ale  einer  Sitrone. 
gjtan  rüfyrt  ben  güder  mit  ben  Siern  flaumig,  mifd>t  bad  SDIelft,  bie 
©eroiirje  unb  julcfct  1 Qiteutdjen  pulheriftrted  §irfd)t)ornfat^  barunter 
unb  formt  deine  Äugeln  bahon,  bie  man  auf  ein  Sied)  tegt  unb  bei  fefyr 
mäßiger  §i^e  fyeltgetb  badt. 

1542.  SSkißc  tpfeffcrniiffc  auf  eine  anbere  9trt. 

93tan  nimmt  bajn  1 ißfunb  3ll(^err  rüfyrt  itjn  mit  4 ganzen  (Sierra 
unb  etmad  Drangenbtütljen*  ober  97ofenmaffer  fd;aumig,  mifd)t  7»  ^3funb 
U)iet)(,  etmad  geßadte  (£itronenfd)ate  unb  1 Sott)  mie  in  sJ?r.  1533  aitf= 
getöfte  ißottafd)e  l)in$u,  formt  hon  beut  ©eig  deine  Äugeln  unb  tegt  biefe 
auf  ein  mit  9JfeI)l  beftreuted  Sied).  9Jfan  badt  fie  im  mäßig  ßeißen 
Dfen  nnb  übcrjiefyt  fie  mit  einer  (Simeißgtafur. 

1543.  (Sine  brittc  2trt  rneiße  ^fcffcrniiffc. 

§ierju  hermenbet  man:  1 ^3funb  3uder,  1 ^3funb  5D7et)t,  4 ganje 
Sier,  2 Sott)  mürflig  gefd)nittenen  Zitronat,  bie  (Senate  einer  Güitrone, 
eine  9föefferft>i|je  geftoßenen  meißen  Pfeffer  nnb  2 Ouentd)en  putherifir* 
ted  fpirfdjfyornfatj,  ober  eben  fo  oiel  aufgelöfte  i)3ottafd)e.  ©er  3l^c^ 
mirb  mit  ben  ©ent,  ben  ©emürjen  unb  ber  ^ottafd)e  flaumig  gerührt, 
bad  SD7et)t  barunter  gerührt  uitb  bie  hon  ber  DJiaffe  geformten  Äiigetd)en 
anf  einem  mit  2Bad)d  ober  Suder  beftrid)enem  Sted)  bei  gelinber  ^pi(3e 
gebaden. 
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Sßerfdfjiebcne  Sacfmerfe. 


1544.  5ßomincranjcit=94iiffe. 

©ebraudft  mtrb  baju : V>  ^3funb  geflogener  Buder,  % ^funb  ÜUleM, 
3 gange  ©er,  3 Sotl)  canbirte  fßommeranjenfdjale,  3 £otf>  Zitronat,  bei= 
bed  fein  mürflig  gefdjnitten  unb  l Üuentd>en  pulberifirted  $irfd)fmrn= 
fatj.  SDfom  rül?vt  ben  Buder  mit  bcn  (Stern  flaumig,  fügt  bie  abgerie* 
bene  <Sd)ale  einer  ©trone,  bie  $ommerangenfd)ate,  ben  ©tronat  unb  bad 
S^el)!,  fomie  bad  £irfd)l)ornfalg  .formt  bie  Sftaffe  ju  Reinen  fffi. 
geWjen  unb  badt  biefelben  auf  einem  mit  2Bari)d  beftridbenen  Sied)  bei 
mäßiger  £ji(3e  fyetlgelb. 

1545.  94ofcit=9liiffc. 

Wan  »ertoenbet  baju : % $funb  Wßt  lA  fßfunb  geflogenen  Buder, 
2 (Sier,  lA  Xaffenfopf  roll  9?ofeumaffer  unb  1 Quentdjen  §irfd)l)ornfalg. 
9?ad)bem  man  ben  3«<fer  unb  bie  (Sier  flaumig  gerührt,  mifd)t  man  bad 
9)M)1,  badSftofenmaffer  unb  badApirfd)l)ornfa£gbagu,  färbt  ben  Seig  mit  etto ad 
aufgelöfter  (Sod)eniHe  rotl)  unb  formt  Reine  tügeldjen  banon,  bie  man 
bei  gang  gelinber  $i$e  nur  trodnen  läßt,  olme  baß  fie  ftd)  färben. 

1546.  9)iattbcl=9liiffe. 

9ttan  braucht  bagu:  V*  $funb  SÜtel/l,  ‘A  ^Sfunb  Bit  der,  % ißfunb 
geftoßene  fuße  üDlanbelu,  4 ?otIj>  Sutter,  2 (Sier,  bie  abgeriebene  (£d)ale 
einer  (Sitrone  unb  1 Duentdjen  £irfd$ornfaIg.  ®ic  Sereitungdart  ift 
mie  in  ben  vorigen  Hummern. 

1547.  Staune  Sfcffcruiiffc. 

9)ian  nermenbet  bagu.-  1%  ißfb.  (Styutp,  *A  ^ßfb.  Buder,  2lA  ^3fb. 
SD?eli(,  lA  $fb.  Sutter,  2 (Sier,  2 Ouentdfen  Banntet,  1 Duentdjen  helfen, 
2 Duentdjen  (Sarbamom,  alled  fein  geflogen,  unb  2lA  2otl)  in  grangbranntmein 
aufgelöfte  ^3ottafd)e.  üftadjbem  man  ben  ©tjrup  aufgelöst  unb  gefdjäumt  Ijat, 
mifdjt  mau  iljn  mit  ben  übrigen  Beaten  git  einem  feften  Xeig  gufam* 
men,  ben  man  an  einem  marinen  Ort  8 Sage  fteljen  läßt.  ®ann  formt 
man  Reine  kugeln,  mie  eine  SBaHnuß  groß,  baöon,  legt  fte  auf  ein  mit 
Sutter  beftridjened  Sied)  unb  badt  fie  bei  mäßiger  jpifcc  15—20  fDli- 
nuten.  Bft  eine  gur  iprobe  bnrd)gebrod)ene  sJiuß  innen  troden  nnb 
loder,  fo  nimmt  man  bad  Sied)  aud  bem  Ofen,  fcbjneibet  bie  9lüffe  ba^ 
non  ab  unb  bemal) rt  fie  an  einem  trodenen  Ort  auf. 
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1548.  gnftcttlirc3clit. 

Sie  aKaffe  beftel;t  aud:  l‘A  Sßfb.  2Rel;l,  12  Sotl)  Butter,  4 ganzen 
(Siern,  *A  Ouart  Baffer,  einer  ?vife  ©aß  unb  1 Sott)  fein  geflogenem 
3immet.  sJtad)bem  man  bad  9Ret)l  auf  ben  Sifd)  gefiebt,  mad?t  man  in 
bev  SRitte  eine  ©rube,  in  weld)e  man  bad  ©aß,  ben  3tmmet,  bie  in 
©tiide  jerpfliidte  Butter  unb  b ad  Baffer  tl;ut,  fnetet  fämmtlicfye  3u= 
traten  ju  einem  feftcn  Seig,  ben  man  in  einer  mit  9Ref)l  beftreuten  ©er= 
oiette  bie  9iad)t  fyinburd)  an  einem  fügten  Ort  bertoafyrt.  21  m anbern 
Sage  wirft  man  ben  Seig  jufammen  unb  formt  fingerlange  unb  etwa 
mie  einen  geberfiel  bid'e  Brezeln  baoon,  bie  man  in  ein  ©efäß  mit 
fodjettbem  Baffer  wirft,  in  weldtent  man  fie  läßt,  bid  fie  alle  auf  ber 
Oberflädje  fd)Wimnten.  Samt  tl;ut  man  fie  mit  bem  ©djaumlöffel  in 
falted  Baffer,  nimmt  fie  nad)  einigen  2lugenblicfen  tmeber  fyeraitd,  legt 
fie,  nadjbent  man  fte  auf  einem  Sud)  abgetrocfnet,  auf  ein  Bled),  beftreic^t 
fie  mit  Baffer  unb  badt  fie  im  mäßig  Reißen  Ofen  jn  fd)öner  garbe. 

1549.  Sljeefrittjjcl. 

($d  gehören  jur  äRaffe : 1 -ßfunb  9Rel)l,  12  £otl)  Butter,  4 2otl) 
3ucfer,  eine  ßatbe  ©tange  mit  bem  3ucfcr  fein  geftoßene  unb  gefiebte 
Banille-'  8 ganje  ©ier  unb  eine  fßrife  ©aß.  9Ran  fnetet  biefe  3ngre= 
biengien  wie  in  ber  vorigen  iRummer  jn  einem  feften  Seig,  rollt  biefen 
etwa  jur  Side  eined  geberfield  aud  unb  ftid)t  mit  einem  runben  2lud= 
fted)er  oou  2*A  3°^  iw  Surd)nteffer  runbe  glatten  batwn,  bie  man  mit 
einem  Heineren  2ludfted)er  toou  l‘A  3oÜ  Surdjmeffer  nod)ntald  in  ber 
9Ritte  audftid)t,  fo  baß  man  fRinge  erhält.  Siefe  wirft  man,  fobalb  ber 
ganje  Seig  fo  geformt  ift,  in  ein  ©efcßirr  mit  fod)enbeut  Baffer  unb 
fd)üttelt  ed  öfter  um,  bid  alle  SRinge  auf  ber  Oberflädje  fd)Wimmen. 
sJäm  fiiljlt  man  bie  fRinge  einige  2(ugenblide  in  faltem  Baffer  ab,  trod- 
net  fie  auf  einem  Sud),  (egt  fie  auf  ein  mit  9Reljl  beftreuted  Sölecf),  be= 
ftreid)t  fie  mit  (Si  unb  badt  fie  im  mäßig  Reißen  Ofen  31t  fcßöner  garbe. 
Sie  Kringel  miiffen  innen  ßoßl  unb  ßeHgelb  fein. 
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SSon  bem  ©efrorenen. 


(SimutbjUmiijigftcr  Sfiifdjuitt. 

Don  bcnt  (Ükfrorennt. 


bie  ^Bereitung  bet  allen  Wirten  Don  ©efrorenem  biefelbe  ift,  fo 
mag  pier  eine  furje  SBefdjreibuitg  berfelben,  fo  roie  bev  baju  nötigen 
©erätpfcpaften  ooraudgepen.  3flan  gebraust  eine  ©efrierbiicpfe  non  oer= 
jinntem  JJupfer,  »on  ginn  ober  53lerf>,  einen  fupfernen  berjinnten  ober 
böljernen  ©patel,  ber  mit  einem  langen  ©ticl  oerfepen  ift,  utib  einen 
popen  (Sinter,  an  bcffen  unterer  ©eite  fiep  ein  Sod)  befinbet,  meldjed  mit 
einem  paffenben  ©tßpfel  berfdjloffen  toerben  fann.  ®ad  311m  ©efrieren 
erforberlidfe  ©id  jerfd)lägt  man  in  Keine  ©tiicfe,  bermifd)t  ed  mit  ©alj 
(man  regnet  auf  einen  ©itner  % — 1 äftefje  ©alj,  barf  überhaupt  uidpt 
fparfam  bamit  umgeben,  ba  bad  ©alj  eben  bie  falte  bed  (Sifed  bid  auf 
18  ©rab  bermeprt).  Um  ber  ®efrierbüd)fe  eine  feftere  Unterlage  31t 
berleipeit,  legt  man  einige  größere  glatte  ©türfe  ©id,  bie  man  bid  mit 
©alj  bcftreut,  auf  beit  SBoben  bed  ©interd,  füllt  bie  ^miftpenräume  mit 
Kein  gefdjlagenent  ©id  unb  [teilt  nun  bie  53üd)fe  grabe  auf  bie  ÜDiitte 
ber  fo  gebilbeten  Unterlage.  SDattn  füllt  man  ttad)  unb  uad)  ben  jmifd)en 
ber  S3itd)fe  unb  bem  ©inter  befinblidjen  9?aum  mit  Kein  gefdjlagenem 
©id  aud,  lueld^ed  man  ab  unb  31t  mit  ©al3  beftreut  unb  mit  einem 
©tiid  Ipolj  feft  ftanipft.  -Oft  nun  bie  ÜBiidjfe  bid  an  ben  3)edel  mit  ©id 
umgeben  unb  red^t  falt  gemorben,  fo  mifcpt  man  ben  3)edel  rein  ab, 
nimmt  ipn  bel;utfaut  ab,  bamit  fein  ©al3  in  bie  23üd)fe  fällt,  füllt  biefe 
mit  ber  erfalteten  fDiaffe,  bedt  fic  mieber  3U  mtb  brept  fie  mit  ber  red)= 
ten  Ipanb  nad)  ber  redeten,  mit  ber  linfen  Ipanb  nad)  ber  liufen  ©eite. 
•3e  fd^teller  bie  fßüdjfe  gebrept  mirb,  befto  eper  gefriert  bie  9Jiaffe.  sJ?a cp 
ctma  10  Spinnten  öffnet  man  fie,  ftößt  bie  an  ben  ©eitentoanben  unb 
auf  bem  23oben  angefefjte  äftaffe  mit  bem  ©idfpatel  lod,  oermifd)t  fie 
burd)  ftarfed  9tiipren  mit  ber  nod;  flüffigen  SOfaffe,  fdjliefjt  bann  bie 
ÜBüd^fe  mieber  unb  öffnet  fie,  nadjbem  man  fie  5 — 10  SDUnuten  gebrept, 
boit  sJieuem,  um  bad  Sodftoßen  unb  ^Bearbeiten  ber  DJiaffe  31t  ioieber= 
polen,  bid  biefe  feft  unb  3äpe  gemorbett,  babei  aber  glatt  unb  opne 
©tüden  ift.  Sefct  brüdt  man  bad  ©efrorene  in  bie  ©idforrn,  meldje  bie 
©eftalt  eined  fpifjen  $egeld,  einer  fuppel,  ißpramibe  u.  f.  m.  pat,  fdjließt 
bie  f^orm  mit  iprent  üDedel,  midclt  fie  in  fteifed  Rapier  unb  fept  fie, 
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h)ie  eben  beim  (ginfefcen  ber  ®efrierbitd)fe  angegeben,  mit  Eid  unb  ©atj 
ein,  boep  muß  aud)  über  bem  Werfet  toenigftend  eine  panbpope  ©d)id)t 
®i«  fid)  befiuben.  Um  bad  (ginbringen  bed  ©a^mafferd  3U  oerpinbern, 
fann  man  bie  gugen  bed  Sedetd  mit  23utter  »erftreidpen,  pat  aber  bann 
nid)t  nötpig,  bie  gönn  mit  Rapier  ju  umtoidfeln.  sJ?ad)bem  fie  einige 
©tunben  im  Eife  geftanben,  mobnrdp  bad  ©efrorene  feft  mirb,  taucht 
man  fie  beim  SKnricpten  einen  Slugenblidf  in  laumarnied  Söaffer,  toifdjt  fie 
ab,  entfernt  ben  Qecfet  itnb  ftürjt  bad  ©efrorene  auf  eine  mit  einer 
©erbietie  oerfepene  ©Rüffel.  £at  man  feine  paffenbe  gorm,  fo  läßt 
man  bad  ©efrorene  in  Der  Eidbücpfe,  bie  man  mit  gefabenem  (Sife  unb 
einem  angefeudpteten  Sud)  bebeeft  pat,  ftepen,  ftid>t  ed  mit  einem  Söffet 
aud,  um  ed  in  einer  fßorjellan*  ober  ©ladfepate  ober  aud)  in  einem 
9?ougat=forb  (fiepe  sJ?r.  1500)  red)t  pod)  aufjutpiirnien.  ®ad  burd)  bad 
©(pniet^en  bed  (gifed  fid>  bitbenbe  ©afgmaffer  läßt  man  nur  bann  burd) 
bad  an  ber  unteren  ©eite  bed  (gimerd  beftnbtidie  Sod)  ab,  wenn  ed  311 
pod)  au  bie  33üd)fe  fteigt,  inbem  gerabe  bad  ©afjmaffer  bad  ©efrieren 
beförbert.  2öo  in  ben  nad)ftepenben  Slecepten  eine  S3eimifd)ung  Don  ge= 
fcplagener  ©apne  ober  Eimeißfd)ttee  oorgefd)rieben  ift,  bemerfftettigt  man 
biefe,  fobatb  bad  ©efrorene  in  ber  53üd)fe  feft  gemorben  ift,  fo  rafcp  roie 
mögtid)  unb  füllt  ed  bann  in  bie  gönn.  Söenn  fd)on  eine  richtige  23e= 
arb'eitung  beim  ©efrieren  311m  ©dingen  bed  ©efrorenen  erforberlid)  ift, 
fo  pat  bod)  bie  entfpredicube  3U feinurtenfcfjung  ber  Straffe  einen  nod) 
größeren  Einfluß  barauf,  namenttid)  beftimmt  bie  ba3it  Oermenbete  Qudvc* 
menge  bie  größere  ober  geringere  geinpeit  bed  ©efrorenen.  9J?an  fann 
auf  1 Quart  ©apne  ober  grueptfaft  oon  20  Sotp  bid  1 sJ>fitnb  3ucfer 
oermenben,  unb  ift  babei  311  bemerfen,  baß,  je  meniger  3u  ber 

Sfftaffe  genommen  roirb,  biefe  befto  eper  gefriert,  aber  fm-3  unb  bem  ge= 
frorenen  ©d)nee  äpntid)  ift,  mäprenb  fie  bei  einem  größeren  3ufa£  &on 
3ucfer  3mar  fd)toerer  gefriert,  aber  3äpe  unb  fo  glatt  mie  Butter  mirb.  *) 
©ottte  nun  bie  fittaffe  311  fd)toer  ober  gar  nidpt  gefrieren,  fo  oertängert 
man  fie  burd)  fatted  Sßaffer,  gefröre  fie  aber  3U  teid)t,  fo  fügt  man 
3ucfer,  ben  man  mit  etmad  SBaffcr  3U  einem  biefen  ©prup  einfoept 
unb  erfatten  läßt,  pirtju,  bid  bad  ©efrorene  fein  genug  ift. 


*)  3n  ber  Äiicpe  nennt  man  ein  ©efrorened,  meteped  311  menig  3ucfer  pat, 
mager,  mäprenb  ed  beim  ©egentpett  ju  fett  genannt  mirb. 
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SBon  bem  ©efrorenen. 


1550.  ©cfrorcucö  tum  Vanille. 

®ie  SKaffe  befteßt  aitS : 1 Quart  ©aljue,  12—15  Sigelbett  ober 
8 ganjen  Stern,  3A  fßfttnb  3lt^er  unb  einer  ©fange  Vanille.  SKan 
fodjt  bie  ©aßne  mit  ber  SBaniKe  auf  unb  läßt  fie  oerbedt  an  ber  ©eite 
beö  geuerö  au^iefien.  ®ann  ri’tbjrt  inan  bie  (Sier  mit  bem  geftoßenen 
3»cfer  Har,  fügt  nod)  bie  ©atjne  l)inju,  riifyrt  biefe  SOZaffe  auf  bem  geuer 
jit  einer  biden  Srente  ab,  bie  febod)  nid)t  fodjen  barf,  meil  fie  bann 
gerinnen  mürbe,  unb  gießt  fie  burd)  ein  ©ieb.  3ft  bie  SUJaffe  unter 
öfterem  Umritljren  erfattet,  fo  tt)ut  man  fie  in  bie  ®efrierbitd)fe  unb 
befolgt  beim  ©efrieren  bie  oben  gegebenen  Slnmeifungeu. 

1551.  ©cfrorcittö  mit  Kanteln. 

Kad)bem  man  bie  in  ber  hörigen  -Kummer  angegebene  fDJaffe  feft 
gefroren,  mifd)t  man  Kanteln,  bie  man  ttad)  Kr.  1209  gebaden  unb 
in  nid)t  31t  Heine  ©tiide  gebroden,  baruuter  unb  füllt  bann  baö  ©e= 
frorene  in  bie  fwrm. 

1552.  ©cfrorcitcö  tum  Drangcitbliitbc. 

9ttan  fodit  1 Quart  ©aßne  mit  einer  $anb  holt  frifd)er  ober  can= 
birter  Qrangenblütlfe  auf,  läßt  fie  einige  ßfü  3te^nr  gießt  fie  burd)  ein 
©ieb  unb  rüßrt  fie  mit  12  — 15  (Sigelbett  ober  mit  8 ganjcit  Siern  unb 
% fpfitnb  3uder  31t  einer  biden  Sretue  ab,  bie  man  burd)  ein  ©ieb  gießt 
unb  nad)  Slnmeifung  ber  Siuleitmtg  gefrieren  (äfft. 

1553.  ©efrorcncö  bou  ßljocolaöc. 

Qie  QKaffe  befteßt  auS : 1 Quart  ©aßne,  3A  ißfunb  3uder,  10  Si= 
gelben  unb  ‘A  ißfunb  Sßocolabe.  9Kan  rüßrt  bie  ©aßne  mit  ben  Siern 
unb  bem  3ucHr  Har,  fügt  bie  geriebene  Sßocolabe  l)in$u  ttttb  rüfyrt  bie 
Kfaffe  ju  "einer  biden  Sretne  ab,  bie  man  burd)  ein  ©ieb  ftreid)t. 

1554.  ©efrorcnce  tum  Kaffee. 

9Kan  läßt  1 Quart  ©al)ite  auffod)en,  brennt  '/*  ^ßfunb  2)foffa--£affee 
hellbraun  unb  fd)üttct  il)it  in  bie  fod)enbe  ©abne,  bie  man  tool)l  oerbedt 
nod)  einige  3e't  an  ber  be$  ^euerS  jiel)ett  läßt,  ^lieiauf  gießt 

man  bie  ©al)ne  burd)  ein  ©ieb  unb  führt  fie  mit  12—15  (Sigelbett  unb 
'A  'iß f unb  3uder  auf  bem  geuer  ju  einer  biden  Sterne  ab,  bie  man  nod)= 
male  burd)  ein  ©ieb  ftrcid)t. 


Sßon  bcm  ©efrorenen. 
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1555.  ©efrorcitcg  bou  tötnnbelit. 

5Dfan  brüßt  % isJ3funb  füge  unb  einige  bittere  äftanbeltt,  gie^t  bie 
£>aut  ab  unb  flößt  ober  reibt  bie  9J?aubeIn  mit  ctmaö  ©aßne  fein.  tpier= 
auf  fod)t  matt  1 Quart  ©aßne  mit  einer  ©tange  Vanille  unb  % fßfunb 
gucfer  auf,  rüßrt  fie  mit  12  (gigeiben  unb  ben  9)fanbeln  ftar  unb  auf 
bem  geuer  31t  einer  bicfen  (gräme  ab,  bie  man  burdj  ein  feineö  ©ieb  ober 
ein  Äpaartud)  ftreidjt  unb  nad)  Dem  (gefallen  gefrieren  läßt. 

1556.  ©cfrorcncö  Don  £afcl=  ober  äöalluiiffcit. 

9Ji.au  röftet  % fßfitnb  Ipafelnußferne  unter  fortoäßrenbeni  Um= 
rühren  in  einer  eifernen  fßfanne  ober  Äaffcetrommel,  big  man  bie 
©d;a(e  mit  einem  groben  Sud)  abreiben  f'ann,  ftößt  bie  ÜJiiiffe  mit 
etmag  ©aßne  fein  unb  beenbct  bie  9)?affe,  toie  in  ber  Vorigen  Drummer. 
•Die  ^erue  Don  ettoa  l ©d)ocf  SBaHnilffen  brüf;t  man  einige  2lugen= 
blicfe  in  fodhinbem  Söaffer,  jießt  bie  £>aut  Dauott  ab,  ftöfßt  bie  iftüffe 
mit  eüoag  ©aßne  fein  unb  beenbet  baß  ©efrorene,  toie  bag  Don  9J2anbeIn 
in  9ir.  1555. 

1557.  ©cfrorcttcg  boit  tßiftnjicu. 

Sin  ßalbeg  iß  f unb  fßifta^ien  (grüne  9ftaubeln)  to erben  0011  ber 
£)aut  befreit,  mit  etioag  ©aßne  fein  geftoßen  unb  mit  1 Quart  ©alme, 
12  (gigeiben  unb  % fßfunb  3lIc^ev  3U  einer  (greme  abgeriißrt,  bie  mau 
burd)  ein  feineg  ©ieb  ftreid)t  unb  mit  etioag  ©fnnatmatte  hellgrün 
färbt. 

1558.  ©efroreitcg  noit  DJfnfroncit. 

9?ad?bem  man  bie  in  sJh\  1550  angegebene  9)iaffe  beinahe  I;at  feft 
gefrieren  laffen,  mifd)t  man  V»  fßfunb  fein  geflogene  unb  gefiebte  bittere 
ober  füße  9J?afronen  barunter  unb  füllt  bag  ©efrorene  in  bie  gönn. 

1559.  ©cfrorcucg  noit  fßttm^criiidcl. 

9)fan  riißrt  Don  l Quart  ©aßne,  12  (gigeiben  unb  % iß f unb  guefer 
eine  (greme  auf  bem  geuer  ab,  gießt  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  läßt  fie 
nad)  bem  (grfalten  gefrieren.  SDann  ntifd^t  man  V*  Quart  gefdjlagene 
unb  gefügte  ©afyne  unb  12  £otß  getrod'neten  unb  gefiebten  fßnmßernicfel 
barunter,  breßt  bie  907affe  nod)  einige  Slngenblicfe  unb  füllt  fie  in  bie 
gorm. 
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SScu  bem  ©efrorencu. 


1560.  05cfrorenc$  Won  9Mara$q»in  (fpr.  äftaragfänglj). 

(Sin  Quart  ©apnc  mirb  mit  12—15  (gigeiben  unb  */*  $funb  3uder 
ju  einer  ©veme  abgerüßrt,  burcf)  ein  ©ieb  gegoffen,  nad)  bem  ©falten 
l>atb  gefroren  unb  mit  einem  SBeinglafe  boll  üftaraSquin  oermifdß. 
®ann  laßt  man  bie  ÜXcaffe  boflenbS  feft  frieren  unb  füllt  fie  in  bie  gorm. 
©efroreneS  bon  anberen  Sifören,  mie  Creme  de  noyaux,  Parfait  amour 
u.  f.  m.  toirb  ebenfo  bereitet. 

1561.  ©cfrorcitcr  ^itbbittfl  k la  Nesselrode. 

Sftadjbem  man  1 $funb  Äaftanien  bon  beiben  ©dealen  befreit,  fod)t 
man  fie  mit  einer  fyalben  ©tauge  Vanille  in  £D?ild>  meid)  unb  ftreid>t  fie 
bitrd)  ein  ©ieb.  ÜDann  rüljrt  man  1 Quart  ©afyue  mit  12  ©gelben 
unb  20  Soll;  3uder  auf  bem  geuer  ju  einer  ©eine  ab,  ftreidjt  fie  burdf 
ein  ©ieb  unb  bermifdft  fie  nebft  '/»  iß f unb  £nmbeer=@el<$e  mit  bem  Äa= 
ftanien=ißüree.  ©in  biertel  ißfunb  gereinigte  ©ultan=fftofinen,  ‘4  ißfunb 
©orintljen  unb  4 Sotß  mürflig  gefdmittenen  ©itronat  fdimißt  man  mit 
etmaö  Sßeißmein  unb  3u4'et  redjt  furj  ein  unb  läßt  fie  erfaßen.  9?ad)= 
bem  man  bie  $aftanien  = 2)?affe  ßat  feft  gefrieren  laffen,  mifdjt  man 
V*  Quart  gefd)lagene  ©afyne,  bie  9fofiiten  unb  ben  ©itronat  barunter, 
brefyt  bie  23üd)fe  nod)  einige  Slugenblirfe  unb  füllt  baö  ©efrorene  in  eine 
ßofje  ober  fuppelartigc  ©igfornt,  bie  man  mit  bem  Qedel  berfd)ließt,  in 
©alj  unb  ©i§  einpacft  unb  etma  2 ©tunben  barin  fteßen  läßt,  um  fie 
bann  auf  eine  ©djüffel  ju  ftiirjen.  9)ian  giebt  als  ©auce  gefdjlagene 
©afyne,  bie  mit  3ucfer  unb  einem  ©lafe  9)Jara8quin  bermifdjt  ift,  in  einer 
©aucikre  apart  baju. 

1562.  ©cfcorcncö  bon  ©itronen. 

SCRan  läßt  1 ißfunb  3»rfer  mit  */«  Quart  2Baffer  auffod^en,  f c^äumt 
ifjn  au8,  tfjut  bie  gang  bünn  abgefdjälte  ©dfale  einer  ©itrone  ba^u,  brüdt, 
menn  ber  3nc^er  erfaltet  ift,  ben  ©aft  bon  5 — 6 ©itronen  ßinein  unb 
läßt  bie  ÜUfaffe  nad)  Slngabe  bon  ©eite  631  gefrieren. 

1563.  ©efro  rettet  bon  Slpfelfinen. 

üftan  bereitet  e8  aud  1 $funb  3U{fer?  */*  ^uart  SBaffer,  bem  ©aft 
bon  2 ©itronen  unb  6 Slpfelfinen  unb  ber  fein  abgefdjälten  ©d)ale  einer 
Slpfelfine,  mie  in  ber  hörigen  Kummer. 


Sßon  bem  ©efroreuen. 
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1564.  ©cfrorettcg  tum  ißunfd). 

5Dcan  läßt  bie  in  sJh\  1562  angegebene  9Raffc  311m  Gfitroneu  = ©er- 
frorenen feft  gefrieren,  bernüfdjt  % Ouart  feinen  üftum  ober  2lrac  bamit 
unb  läßt  fie  bann  boflenbg  gefrieren. 

1565.  ©cfroreiicg  üott  Ülttattag. 

SDian  fd)ält  eine  Slnanag,  reibt  fie  auf  bem  SRcibeeifen,  bermifcbt  fte 
mit  1 Eßfunb  guder,  ^en  man  '/*  Ouart  SBaffer  aufgelöst  unb  rein 
auggefdjäumt  bat,  unb  ftreid)t  bie  SDcaffe  burd)  ein  feineg  ©ieb.  9?ad5= 
bem  man  nod)  ben  ©aft  bott  2 (Zitronen  ba3U  gebrüdt,  füllt  man  fie  in 
bic  ©efrierbiid)fe  unb  läßt  fie  gefrieren.  2luf  eine  anbere  SIrt  fd>neibet 
man  bie  Sluanaö  in  nicht  -3U  feine  Söiirfel,  fod)t  1 ^3funb  3uder  mit 
% Ouart  SBaffer  unb  ben  Slnanagfdtalett  auf  unb  gießt  il>n  burd)  ein 
©ieb.  Oann  läßt  man  ben  guder  itodjmalg  aitffodieu,  bie  tbitrftig  ge= 
fdjnittene  s21nanag  barin  einige  SRinuten  berbedt  jieljen,  gießt  ißn  auf 
einen  ®urd)fd)(ag,  bermifdjt  ben  burdjgelaufenen  3uder  mit  bem  ©aft 
bmt  2 (Zitronen,  läßt  i^n  feft  gefrieren  unb  rübrt  bann  bie  2lnanag= 
SBürfel  barunter.*) 

1566.  ©cfrorettcg  mm  ©rbbccrat. 

3)rei  fßfunb  2öalb=  ober  ©arten  = Gerbbeeren  ftreid)t  man  burd)  ein 
feineg  ©ieb,  bermifdd  bag  Eßüree  mit  1 fßfunb  $uder,  ^en  man  mit 
% Ouart  SBaffer  aufgefod)t  I)at,  unb  mit  bem  ©aft  bon  2 GEitronen, 
berbüunt  bie  EDfaffe  mit  fo  bielem  Söaffer,  baß  fie  etma  llA  Ouart  be= 
trägt  unb  läßt  fie  bann  gefrieren.  3ln  Söinter  bertoenbet  man  ©rbbeem 
faft  ober  äRarmelabe,  bie  man  olme  3Itc^ev  in  §lafd)en  eingemad)t  I)at, 
bermifd)t  fie  mit  in  SBaffcr  aufgelöftcm  guder  unb  berbiinnt  fie  mit  bem 
nötigen  SBaffer.  2Ran  färbt  bie  2Raffc  mit  Slltfermeg  ober  5od)enide. 

1567.  ©cfrorettcg  Don  Himbeeren. 

@g  tbirb  bon  frifdjen  ober  eingemad)ten  Ipimbeeren  in  berfelben  21rt, 
tbie  in  fftr.  1566  bereitet. 


-)  Unter  bie  tu  97r.  1562  — 1565  angegebenen  SWaffen  fantt  man,  uad)bem 
fie  feft  gefroren,  ben  fteifen  ©djnee  bon  2 (Simeißen,  ben  man  mit  etmaS  geftoße* 
neni  3l,der  burcbgerüfirt,  mißten,  nimmt  bann  aber  nur  ‘/j  Ouart  Sffiaffer  ittm 
Äod;eit  beS  Ruders. 
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3?on  bem  ©efrorencn. 


1568.  ©cfrorencd  non  Slirfdicit. 

sJ?ad)betn  man  2 fßfunb  fame  $trfd)en  audgefteint,  ftögt  man  fie  im 
2)förfer  fein,  rermifdjt  fie  mit  1 fßfnnb  3tlcfer,  man  mit  '/>  Quart 
SBaffer  aitfgefod)t,  unb  ftreid)t  bie  937affe  burd)  ein  feiued  ©ieb.  3n= 
gtrifdjen  t>at  man  bie  ftirfd)ferne  im  Dörfer  fein  geftofjeu,  mit  einem  wenig 
lodjenbem  Söaffer  audjiefyen  taffen  unb  burd)  ein  ©ieb  gegoffen.  9)iit 
bcr  burd)ge(aitfenen  gdiiffigfeit  rcrbitnnt  man  bie  $irfd)=9ftaffe  unb  tagt 
fie  nad)  beitt  ©rf  alten  gefrieren.  -3m  SBinter  bereitet  man  bad  ©efrorene 
non  eingemad)tem  Äirfdifaft,  ben  man,  trenn  er  otjne  3»^'  gefocfyt  ift, 
mit  in  SBaffer  aufgefödjtem  3ltc^ev  füg  mad)t,  unb  tagt  ftatt  ber  $irfd)= 
ferne  einige  bittere,  fein  gcftogcnc  SDfaubetn  in  ettnad  Söaffer  audfodjen. 

1569.  (Sefcorcncd  üou  ^ftifidjcit. 

ÜDian  fd)neibet  10—12  red)t  reife  s.ßfirfid)e  in  £>ölften,  tl;ut  fie  einige 
Stugenbticfe  in  fod)enbed  ÜB  aff  er,  jiel;t  bie  £tant  ab  unb  ftreid)t  bie  üßfir= 
fid)e  burd)  ein  feined  ©ieb.  ©in  fßfnnb  3uc^ev  tagt  man  mit  ‘A  Quart 
üBaffer  unb  ben  feiitgeftoßenen  sf5firfid)ternen  auffodjen  unb  giegt  il;n 
burd)  ein  ©ieb  31t  bem  ü)3firfid)=ü}3üree,  meldjed  man  mit  bem  ©aft  ron 
2 ©itroncn  rermifd)t  unb  nad)  bem  ©rfatten  gefrieren  tagt. 

1570.  ©cfrorcncd  Don  Stprifofcn. 

©d  trirb  ron  20—25  rcd)t  reifen  üttprifofen  in  berfetben  3(rt,  irie  in 
vjTir.  1569  bereitet.  ÜBären  bie  Stprifofeu  ober  üpfirfidje  31t  gart,  fo  fod)t 
man  fie,  trenn  fie  gefd)ält  finb,  mit  ettrad  ÜBaffer  unb  3uder  meid)  unb 
ftreidit  fie  burd)  ein  ©ieb.  ©tatt  ber  ftifdjen  Slprifofcn  ober  fßfirfidje 
rerinenbet  man  9Jiarmetabe,  bie  man  ron  biefen  griid)ten  in  23üd)fen 
ober  gtafcgen  eingemacht  gat  unb  rerfägrt  babei  mie  oben.*) 

1571.  ©Cfroi’CIICd  Tutti  frutti. 

SD7att  bereitet  ba3it  ein  ©efrorened  ron  ©itronen,  Stpfetfinen  ober 
Stnauad  unb  niifd)t,  trenn  bie  SJiaffe  feft  gefroren,  rcrfd)iebene  in  üBürfet 
gefd)nittene  eingemad)te  griidjte  baju. 


*)  3u  ben  in  97r.  1566—1570  angegebenen  aJiaffen  faitn  man,  nacgbetn  fie 
feft  gefroren,  etwas  gefügte  gefd)tagene  ©agne  mifcgen,  wobnrcg  fie  mitber  werben. 


35ou  bcm  ©efroreneit. 
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1572.  ©id^iutfdj  (Ponclie  k Ja  glace,  fpr.  Sßongpfdj  a la  glapß). 

50?an  Fod)t  l ißfunb  3u<fer  mit  '/*  Quart  Sßaffer  auf,  fdjäumt  iptt, 
tput  bie  auf  3ucfer  abgeriebene  ©djale  hon  2 Sitronen  baju,  brüeft, 
»taubem  ber  SJüder  erfaltet,  ben  ©aft  hon  3 ©treuen  hinein  unb  gießt 
bie  Stfiifdjuug  burd)  ein  ©ieb.  SDann  läßt  man  fie  feft  gefrieren  unb 
arbeitet  (jrrj  hör  bem  Stnritpten  V*  glafdje  feinen  21rac,  1 gfafdje  ©pam= 
pagiter  unb  ein  ©lad  5Dtora$quin  barunter.  93?an  ferhirt  ben  ^uufd) 
in  ©pampagner=@läferu. 

1573.  Oiömifctjcc  ißtutfdj  (Ponclie  k la  romaine,  fpr.  ^ongfyfcp  a la  romäplt). 

9Jian  bereitet  bie  Sftaffe  ioie  in  ber  hörigen  Kummer,  läßt  fie  feft 
gefrieren  unb  arbeitet  unter  fortmäprenbem  3)repen  ber  33üd)fe  % Duart 
feinen  Slrac,  1 glafdje  ©pantpaguer  unb  ben  fefigefdjlagetten  ©d)nee  hon 
4 ©itoeißen  barunter,  (enteren  mifd)t  ntan  am  beften  mit  ber  ©d)itee- 
nttpe.  Sind)  biefen  ^ßnnfd)  füllt  man  in  ©pampagner=©läfer  unb  giebt 
iptt  in  ber  Siegel  junt  traten. 

1574.  ©cfrovcttcd  uoit  gcfdjlnflcnei*  ©nljne  mit  Vanille. 

SDiefe  unb  bie  nadpfolgenben  Straffen  merbeu  nid)t  in  ber  ©idbücpfe 
gebrept,  fonbern  gleid)  in  ben  entfpredjenbcn  formen  gefroren.  S)?an 
feplägt  1 Quart  bid'e  füße  ©apne  ju  einem  feften  ©epaunt,  hermifd^t  fie 
mit  % ^3fitnb  3uc^ev/  ^eu  man  mit  einer  ©tauge  Vanille  geftoßen  unb 
burd)  ein  feines  ©ieb  gefiebt,  füllt  bie  ©atme  in  eine  pope  ober  in  eine 
H’uppel^orm,  herfdjließt  biefe  mit  bemQerfel,  midelt  fie  in  Rapier  uitb 
»ergräbt  fie  tief  in  gefabenem  ©ife.  9?ad)  3—4  ©titnben  entfernt  mau 
bad  Rapier,  taud)t  bie  f^orm  einen  Slugenblid  in  lautoarnted  ÜSaffer  unb 
ftiilpt  fie  auf  eine  ©djüffel. 

1575.  ©cfrorened  non  gcfddnqcitcr  ©apttc  mit  äßaradqttin  (fpr.  SJtaradfängp). 

iDian  hermifept  1 Quart  feft  gcfcpageite  ©apne  mit  16  Sotp  fein 
gefiebtem  3uder  unb  einem  Olafe  SJfaradquin  unb  herfäprt  toeiter,  mie 
in  ber  hörigen  Kummer,  ©tatt  bed  DJiaradquin  bann  man  ein  ©lad 
Parfait  amour  (fpr.  'ißarfäpt  antupr)  nepntett,  färbt  aber  bie  ©apne  mit 
etmad  Stltfermed  ober  ©od^eniCie  rotp. 

1576.  ©cfrorciied  hon  ncfdjlagciier  ©apitc  mit  ßljocolobc. 

9?acpbem  man  1 Quart  ©apne  red)t  feft  gefepfagen,  löft  man  'A  ^3fb. 
SBauiUen*  ©pocolabe  mit  12  £otp  geftoßettem  3»dcr  unb  einem  toenig 
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9)filc()  auf  bem  gciter  auf,  riifjvt  fie  falt  uub  benuifcfyt  fte  mit  ber  @al)ue. 
®auu  füllt  man  bie  Straffe  in  eine  gorm,  bie  man  mit  ($ig  unb  ©alj 
einfe^t  unb  gefrieren  lafft. 

1577.  ©cftorcitcö  non  ncfdilaflcncr  Salme  mit  ftriidjtcu. 

9Kan  ftreidft  7«  ‘’Diefce  (Srbbeeren  ober  Himbeeren  burd)  ein  feinet 
©ieb  unb  oermifd)t  bad  ijiüree  »dt  'A  'ipfunb  fein  geftoffenem  3»der  unb 
1 Quart  red)t  feft  gefd)(agener  ©afyne.  £ätte  biefe  nid)t  garbe  genug, 
fo  färbt  mau  fie  mit  etroad  Sütfenneö  ober  Giodjenille. 

1578.  ©cfroreiicä  Don  flcfdjlnflcitcr  ®aljnc  h la  Püekler,  ober  a PArlequi» 

(fpr.  a Sarlefängfy). 

90?an  tfyeilt  1 Quart  gefdjlagene  unb  mit  ‘A  ißfünb  geftoffcnem  $a^ 
nil(en-3»der  Dermifcfyte  ©afyne  in  3 £l;eile,  mifd)t  unter  ben  einen  6 £otfy 
fein  gefyatfte  bittere  2D7afronen,  unter  ben  aubereit  ettoaö  9Waraöquin 
unb  Hermeöfaft  ober  ©od^euifie  unb  färbt  ben  britten  mit  aufgelöfter 
©fyocolabe  braun.  97uit  füllt  man  bie  ©afyne,  uadi  ben  färben  ab= 
medjfelnb,  löffelloeife  in  bie  grorrn,  berfd^liefft  fie  feft  unb  flopft  ober 
fd)iittelt  fie  ctmaS,  fo  baß  bie  oerfd)iebenen  färben  jufammenfliejfen  nnb 
bie  iüiaffc  baburd)  tnie  mannorirt  auSfiefyt.  ÜDann  fe£t  man  bie  53iid)fe 
mit  flcin  gefdilagenem  (5i8  unb  ©alj  ein  unb  ftürjt  fie  nad)  1—3  ©tun= 
ben.  (Sine  nod)  gefälligere  ^orm  erhält  baö  ©efrorene,  menu  man  bie 
Hälfte  in  einen  bieretfigen  Haften,  ber  6 3°ll  im  ißiered  unb  6 3°d 


Fig.  101. 
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Ijod)  u nb  mit  einem  paffenden  ©edel  berfefyen  ift,  bie  anbeve  aber  in  eine 
<3 — 7 3oü  l;o6e  rnnbe  Siicbfe  füllt.  Seim  Slnridjten  ftiirjt  man  3uerft 
bad  in  bem  bieredigen  Jfaflen  befinblidje  ©efvorene,  fcfyneidet  ed  in  3toei 
Hälften,  legt  bie  eine  auf  eine  runbe  ©Rüffel,  fiitrjt  bad  in  ber  rnnben 
Siidife  beftndlidje  ©efvorene  genau  auf  bie  «Witte  derfelben  unb  bedt  bie 
andere  bieredige  fpfatte  darüber,  tooburd)  man  bie  auf  ber  beigegebenen 
3eid>mntg  bargefteüte  gigur  erhalt.  Stein  fefct  man  auf  biefe  eine  fteine 
Safe  bon  guder  und  befprifct  bad  ©efvorene  mit  geflogener  ©afyne. 


1579.  SBoinbc  mit  Saniflc  (Bombe  k la  Vanille,  fpr.  Sofymb  a la 

SBanilje). 

SJtem  berwenbet  baju : \U  Ouart  Sßaffer,  V*  $fund  gutfer,  8 ©ier, 
eine  (Stange  Sanitte  unb  ein  fnapped  biertel  Ouart  gefdüagene  ©afyne. 
äftau  fod)t  bad  SBaffer  mit  der  Sanitte  und  dem  3uder  auf,  läßt 
oerbedt  an  der  ©eite  bed  geuerd  etwa  ’i  ©tunbe  gieren  und  gießt  ed 
dnrd)  ein  ©ieb.  Sladjbcm  ed  etroad  erfaltet  ift,  bermifdjt  man  ed  mit 
8 ©igelben  und  rüfyrt  die  Sftaffe  auf  dem  Reiter,  bid  fie  anfängt  fid>  3U 
berdiden,  bod)  barf  fie  nicf>t  lod)en.  ü)ann  ftreicfyt  man  fie  burd?  ein 
©ieb,  fd;lägt  fie  mit  der  ©cfyncerutfye  talt  und  ju  einem  biden  ©djaum 
unb  niifdft  bie  gefd)lagene.©afyne  darunter.  -Satjlbifd^en  l;at  man  den 
Soden  unb  die  ©eitentbände  einer  glatten  ©idform  mit  fßapier  audge= 
legt,  füllt  die  gefdjlagcne  ÜDfaffe  fyinein,  bededt  die  gform  mit  dem  ÜDedel 
und  padt  fie  in  ©id  mit  ©alj  ein.  9?ad)  etrna  drei  ©tnnben  ftürjt  man 
fie,  ofyne  fie  in  SBaffer  311  taudjen,  unb  nimmt  bad  fßapier  bon  dem  @e= 
frorenen  ab.  ®a  bie  Siaffe  bedeutend  jufammenfriert,  fo  läßt  man  etmad 
baboit  3uriid,  nimmt  bie  gortn,  nachdem  fie  2 ©tunben  im  ©ife  gelegen, 
fyeraud,  öffnet  fie  und  füllt  fie  bon  Weitem  mit  der  3urüdgelaffenen 
Sttaffe,  um  fie  bann  boüenbd  gefrieren  3U  laffen. 

1580.  Sombe  mit  Sbocolabe  (Bombe  au  chocolat,  fpr.  Sofjntb  olf 

©cfiofolaf)). 

SJian  läßt  */4  s4?funb  feine  ©fyocolabe  mit  einem  toenig  SBaffer  fdjmete 
3en  unb  unter  fortmäl)renbem  9iüf>ren  erlalten.  ®ann  mifd)t  man  fie 
unter  die,  mie  in  ber  hörigen  Steimmer  bereitete  «Waffe  unb  beendet  bie 
Sombe,  toie  dort  angegeben. 
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Sou  bem  (Gefrorenen. 


1581.  ÖOlttbC  mit  ÜJZatOÖnnttt  (Bombe  au  marasquiu,  fpr.  SBoljmb  ol) 

2J?ara8fängl)). 

93?an  fodjt  V*  Quart  SBaffer  mit  8 ?otI)  ^ucfer  auf,  lägt  iljn  er- 
falten  unb  bermifd)t  ilm  mit  8 ©gelben.  ®ann  rül)rt  man  bie  9D?affe 
auf  bem  geuer,  bis  fie  fid)  berbidt,  [treibt  fie  burd)  ein  ©icb  unb  fd)lägt 
fie  fall  unb  flaumig,  9?ad)bem  man  % Quart  gefd)lagene  ©alme  unb 
ein  @Ia8  9J?ara8quin  barunter  gemifd)t,  beendet  man  bie  iöombe  mie  in 
üftr.  1579. 


1582.  Sponga&a. 

@8  ift  bie8  ein  in  Italien  feljr  beliebte8  ©efrcrene,  meldjed  mau 
in  ©läfcrn  ferbirt.  ®ie  9J?affe  beftefjt  au8:  1 Quart  bicfer  fiiger  ©al)ne, 
V*  Quart  red)t  frifdjem  (Sitoeig,  4 Soll)  guder  unb  V»  Quart  9Jiara8- 
quin.  9)Zan  fdflägt  20  £otl)  3uder  in  fletne  ©titde,  lägt  it>n  in  ber 
©agne  fdjnieljen,  focf)t  4 £otl)  $uder  mit  einer  fjalben  ©tauge  Vanille 
auf,  lägt  il;n  berbedt  auSjiebert  unb  giegt  ifjn  burd)  ein  ©ieb  ju  ber 
©al)ne,  bie  man  mit  ben  ©meigcn  bermifd)t  unb  mehrere  9Jfale  burd) 
ein  Xud)  pregt.  9?un  giegt  man  bie  SDfaffe  in  eine  mie  getböljnlid)  mit 
©8  unb  ©alj  eingefefjte  ©efrierbitcbfe,  brebt  biefe  einige  Spinnten  ber- 
bedt  unb  bann  offen  mit  ber  lintcn  £)anb,  mäljrenb  man  ben  ©8fpatel 
mit  ber  rechten  £mnb  gegen  ben  33oben  unb  bie  ©eitenmanb  ber  23üd)fe 
feftfyält.  ©obalb  bie  SD^affe  anfängt  bid  ju  tb  erben,  brept  man  bie  33iid)fe 
nicgt  mel)r  mit  ber  £)anb,  fonbern  fd)lägt  bie  SOJaffe  mit  bem  (Siöfpatel 
bon  oben  nad)  unten,  woburd)  bie  23iid)fe  fid)  bon  felbft  brept.  -3>ft  bie 
äftaffe  ju  einem  toeigen  glatten  ©d)aum  gefd)lagen,  fo  mifd)t  man  nad) 
unb  nad)  ben  9D?ara8quin  bap  unb  füllt  fie  bann  in  ©läfer. 
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Hont  dfinimufyen. 
Fig.  102. 


I.  Thint  (ütnmadfcn  öer  l]emüfc  unb  diüdjte  in  33fecf)0üdj|en 

unb  dTnfdjen. 

®ie  bott  beut  grattjofcn  Stypert  gemachte  (Erfinbung,  faft  alle  efjba^ 
ren  «Stoffe  burd)  (uftbidtten  SSerfdjlufj  in  23led)biid)fen  ober  fftafd)en  eiu= 
juntad)en,  fjut  trofft  ber  aßen  bid  bal)in  befannteu  Strten  bed  (Sinmad)end 
unbebingt  ben  tBorjug,  ba  bie  fo  eingemad)ten  ©ad)en  |'id)  nid)t  nur 
3af)re  lang  gut  erhalten,  fonbern  audj  ihren  rtatüv£id£>en  ©efd)tnacf  burd)' 
aud  nid)t  beränbern,  im  ©egentf)eit,  ffritdfte  mie  Slnauad,  ‘ipfivfid^e,  (Erb= 
beeren  u.  f.  tb.  loerbeu  burd)  bad  berfdjtoffene  $od)en  fo  bmt  ifyrent 
Strom  burd)brungen,  bajj  fte  ben  frifd)gefod)ten  beinahe  borjujie^en  finb. 
@o  einfad)  bxefe  Strt  bed  (Einmad)end  auf  ben  erften  Slnbticf  erfd)einen 
mag,  fo  haben  bod)  jahrelange  (Erfahrungen  baju  gehört,  um  bad  habet 
3U  beobad)tenbe  Verfahren  genau  feftjuftetten.  Ünumgönglid)  nöthig  jum 
©elingen  ift  ber  bttrdjaud  tuftbid)te  35erfcf>tu^,  melier  bet  ben  23ted)= 
büchfen  burd)  33ertötljung,  bet  ben  fftafd)en  burd)  genau  fd)liefjenbe 
Torfen  erlieft  toirb.  ferner,  bafj  bie  grüd)te  ober  ©emüfe  ganj  frtfdj 
bermenbet  merben  unb  enblid),  bafj  bad  in  ber  SBiid)fe  (Enthaltene  burd) 
unb  burd)  bid  junt  Siebef>unft  erf)itjt  toirb,  moju  je  nach  ber  @rö§e  ber 
33üd)fe  ’/i  — 2‘A  ©tunbe  erforberlidj  finb.  äftait  focht  bedhafb  bie 
fiitrtlj’S  f ttuftrfrteS  Jtodjbud).  41 
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33üd)fen  im  SBafferbabe  längere  ober  fürjere  3eit  unb  bejmecft  baburdj, 
baß  baS  (Sauer  ft  offgag,  meines  in  ber,  in  ber  5öüd>fe  eingefd)loffenen 
Suft  enthalten  ift,  non  bent  Inhalt  ber  33üd)fe  angenommen  mirb,  fo 
baß  biefer  nidjt  mehr  in  ©äl)rung  übergeben  fann.  Söäre  ber  $er= 
[d^Iuß  ber  23iid)fe  ober  ftlaßhe  nid)t  botlfommen  luftbidjt,  fo  mürbe  bie 
äußere  Suft  aud)  burd)  bie  fleinfte  Qeffnung  in  bie  23iid)fe  einbringen 
unb  bann  fofort  bie  ®äf)rung  eintreten.  ©ie  23ted)biid)fen,  toeldje  man 
ba^u  oermenbet,  toerbeu  ooit  ftarfem,  gut  berühmtem  (gifenbled)  bon 
lA— ll/i  Quart  3nl)alt  oerfertigt.  ©ie  ©edel,  meldje  an  beu  Ränbern 
umgebogen  finb,  müffen  genau  in  bie  23üd)fen  gaffen,  bamit  beim  $er= 
lötheu  fein  3'un  burdffließen  fann.  ©ie  gdafd)en,  bte  man  in  ber  Re= 
gel  nur  ju  grüßten,  namentlich  ju  rotten,  toie  (Srbbeeren,  Himbeeren, 
£irfd)en  u.  f.  m.,  meldje  fid>  in  S3£ed>  = S3üd;fen  burd)  ©nmirfung  ber 
@äure  auf  ba£  3^nu  £>fäulid>  färben  mürben,  bermenbet,  müffen  bon 
bid'em  ©lafe  unb  mit  einem  meiten  Ipalfe  berfel)en  fein,  fo  baß  man 
bie  grüd)te  bequem  I)incin  füllen  fann.  3um  ®erfd)ließen  gcbraud)t  man 
ftarfe,  etma  3 3°ß  lauge  $o?de,  bie  man  etmaö  aufend)tet  unb  bann 
mit  einem  glatten  <Stiid  £>olz  in  bie  fylafdjen  treibt,  bie  man  mit  einem 
©itd)  frei  in  ber  Suft  l)ätt,  bamit  fie  nid)t  zerfpringen  unb  man  fid)  beim 
etmaigeit  3erfPr‘nÖen  ^ie  Sauger  uid>t  jerfd)neibet.  ©ie  23iid)fen  merben 
gut  gereinigt,  mit  ben  nad)  Eingabe  ber  nad)ftef)enben  Recepte  oorberei= 
teten  ©emüfen  ober  $riid)ten  fo  meit  gefüllt,  baß  jmifd)eit  ber  Füllung 
unb  ben:  ©edel  ein  feberfiefftarfer  leerer  3UMfd)enraunt  bleibt.  33ei  ben 
$lafd)en  muß  ber  3unfd)enraum  jmifdjen  bem  Torfen  unb  ben:  Inhalt 
menigftend  baumenbreit  fein.  Rcan  füllt  bie  ©emüfe  in  ber  Siegel  fod)enb 
in  bie  S3üd)fen,  übergießt  and)  bie  grüd)te  mit  fod)enbem  3uder,  fe£t 
bie  S3iid)fen  aufred)t  neben  einanber  in  ein  paffenbeö  ®efd)irr,  gießt 
fo  oiel  fod)cnbeö  Söaffer  I)inju,  baß  biefed  menigften§  einen  Ringer 
breit  barüber  fteßt  unb  fefjt  baS  @efd)irr  auf’d  geuer.  2Benn  irgenbmo 
oon  einer  23üd)fe  Heine  perlartige  53lä8d)eu  in  ununterbrodjener 
Reihenfolge  aitffteigen,  fo  ift  bieö  ein  fid)ereö  3e^)eilr  baß  bie 
23üd)fe  bort  eine  Deffnung  I)at.  9Jfan  bezeichnet  bie  (Stelle  mit  ber 
SRefferfpihe,  nimmt  bie  23üd)fe  herauf  unb  oerfd)ließt  bie  oft  faunt 
bemerfbare  Oeffnung  mit  etmaö  3^nn-  uian  fi<h  auf  biefe  SBeife 
bon  bem  luftbid)ten  23erfd)Iuß  aller  23iid)fen  überzeugt,  fo  bebecft  man 
ba8  ©efd)irr  mit  einem  paffenbcn  ©edel  unb  läßt  ba8  SBaffer  langfam 
fo  lange  fod)en,  ald  e§  in  ben  einzelnen  Recepten  angegeben  ift,  muß  aber, 
ioenn  e§  zu  fehr  berbampft,  eüoag  fod)enbe6  SBaffer  zugießen  unb  aitd) 
ab  unb  zu  nad)fel)en,  ob  nicht  etma,  loatl  öfter  oorfonmit,  eine  ber  23iid)= 
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feit  guft  I;at.  ©ob alb  fie  lange  genug  gefodjt  fjaben,  nimmt  man  fie  tfer» 
aud,  legt  [ie  in  einen  (Sinter  mit  tattern  ©affer  unb  erneuert  bied  öfter, 
bamit  bie  SBü^fen  redjt  rafd)  abfüljten.  2flan  bermafyrt  [ie  an  einem 
falten  unb  trocfenen  Ort  unb  unterfudft  [ie  ab  unb  ju.  ©o  lange  ber 
S)edel  unb  23oben  ber  S3üd)[en  [lad)  unb  etmad  nad)  innen  eingebrüdt 
i[t,  [inb  [ie  nod)  gut,  ift  aber  ber  ©edel  einer  23iid)fe  in  bie  £>öf)e  ge= 
trieben  unb  gemölbt,  fo  ift  bied  ein  Seiten,  baß  ber  3nf?alt  berfelben 
in  ©ätrrung  übergebt.  ES  bleibt  bann  nid)td  anbered  übrig,  ald  bie  33iid)fe 
ju  öffnen  unb  ben  Önljalt  31t  oerbraitd)en,  menn  er  nod)  genießbar  ift. 
©ie  glafdjen  berfdjließt  man,  mie  oben  angegeben,  mit  guten  Porten, 
überbinbet  biefe  freujtoeife  mit  SBinbfaben,  bebedt  ben  23oben  eined  $ef= 
[eld,  ber  fo  fyod)  mie  bie  glafdjen  ift,  mit  £eu,  fefct  biefe  fyinein,  füllt 
bie  ßmifdjenräume  gleichfalls  mitten  and  unb  gießt  fo  biel  falted  333af= 
[er  baju,  baß  ed  bid  jur  Hälfte  ber  $lafd>enf)älfe  ftefyt.  ©ann  fefct  man 
ben  feffel  auf’d  ferner,  läßt  bad  SBaffer  auffod)en  unb  bann  langfam, 
je  nad)  ber  ©röße  ber  glafdfen,  10—20  SDcinuten  fodfen.  Slldbann 
nimmt  man  ben  Reffet  born  [feuer  unb  bie  glafdjeu  aU!§  ^em  2Baffer, 
trodnet  fie  mit  einem  ©ud)  rein  ab  unb  berpidjt  fie  fo  feft  mie  ntöglidf. 

1583.  @tangcH=©bflrgel  ciiijnmatljcit. 

fOtan  nimmt  baju  biden,  frifd)  geftodjenen  ©pargel,  pu§t  iljn,  fd>nei- 
bet  il>n  fo  lang,  ald  bie  33üd)fen  I)od)  finb,  läßt  ifyn  in  todfenbem  SBaffer 
einmal  auffod)en,  nimmt  ifm  rafd)  tjeraud,  padt  iljn  in  bie  33üd)fett  unb 
gießt  fodjenbed  ©Baffer,  meldjed  man  nur  menig  gefallen,  barüber.  sJ?ad)= 
bem  man  bie  33üd)feu  berlötfyet,  fod)t  man  fie  mie  oben  befdjrieben  im 
Söafferbabe  2 ©tunben  lang  unb  tiitylt  fie  in  faltem  ©Baffer  fo  rafd) 
mie  möglid)  ab. 

1584.  $rcd)=Sbarncl  cinsimtadjcn. 

2ßenn  man  ben  ©bärget  fauber  gepult  l)at,  fcßneibet  man  il)it,  fo 
meit  er  meid)  ift,  in  jolllange  ©tüde,  läßt  il)n  in  ©Baffer  mit  ©alj  ein= 
mal  auft'od)en  unb  boüenbet  il)n,  mie  in  ber  hörigen  Kummer. 

1585.  (Sriinc  (Srbfcn  etnjuntadjen. 

©ie  grünen  Erbfen,  meldje  gan$  frifd)  gepflüdt  fein  ntüffen,  merben 
audgepafylt,  beriefen,  mobei  man  bie  ju  biden  Körner  l)eraudfud)t,  ge= 
mafcfyen  unb  in  lodyenbem  ©Baffer  einige  fDfale  aufge!od)t.  ©ann  läßt 
man  fie  mit  etmad  frifd)er  33utter,  ©alj  unb  einem  menig  ©Baffer  bollenbd 
gar  fd)mi^en  unb  füllt  fie  l)eiß  in  bie  23led)büd)feu,  meldje  man  berlötl)et 
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itnb  2'A  ©tunbe  im  SBafferbabe  fod)t.  SDic  bideren  (Srbfen  mabpt  man 
auf  gleiche  SBeife  ein  unb  bermenbet  fie  ju  ©nppen. 

1586.  ©riiitc  Sonnen. 

5Dian  siept  bie  frif cf>  gepftücften  S3opnen  ab,  brid)t  bie  S3red)bopnen 
in  zolllange  ©tiide,  fdjneibet  bie  ©cpneibebopnen  in  feine  Streifen  (ßepe 
9?r.  687  unb  S?r.  689),  fe§t  fie  mit  etma§  S3utter,  ©alj  unb  SBaffer 
jum  fteuer  unb  fod)t  fie  langfant  beinahe  gar.  £)ann  füllt  man  fie  peiß 
in  bie  S3üd)fen,  läßt  biefe  berlötpen  unb  bie  großen  2‘A,  bie  palben 
53üd)fen  aber  2 ©tunben  au  bain-marie  focpen.  SBie  man  bie  eirtge= 
malten  grünen  23opnen  bereitet,  ift  in  Wr.  691  angegeben.  99?an  fann 
bie  S3opnen  and;  nur  in  bielem  SBaffer  mit  ©at^  jiemtid)  gar  fodjen,  fie 
in  bie  S3ücpfen  füllen  unb  mit  etmaS  aufgelod)tein  SBaffer  unb  ©alj  itber= 
gießen.  9flan  fcpmenft  biefe  S3opnen,  nadjbem  man  fie  in  iprer  S3ritpe 
peiß  gemad)t  unb  bann  abgegoffen,  mit  etrnaS  gepadter  ißeterfilie  unb 
frifdjer  S3utter  burd). 

1587.  SBlitntcnlopl. 

y^adjbem  ber  23lumenfopl  fauber  gepult,  blancpirt  man  ipn  etma 
5 SDiinuten  in  SBaffer  mit  ©alj,  padt  ipn  peiß  in  bie  23üd)fen,  gießt 
fod)enbeg,  nur  fd)mad)  gefaljeneö  SBaffer  barüber  unb  focpt  bie  großen 
S3üd)fen  1%,  bie  Keinen  l1/*  ©tunbe. 

1588.  Sititflc  SJZoprriibcit. 

äftan  fod)t  bie  ülftoßrrüben,  metdfe  nad)  sJ?r.  681  gepulst  unb  juge= 
ftuf3t  finb,  in  SBaffer  mit  ©alj,  etmaS  IButter  unb  einem  ©tüdd)en 
ßuder  meid),  füllt  fie  peiß  in  bie  S3üd)fen,  gießt  ipre  33rüpe  über,  ber= 
lötpet  bie  S3üd)feu  unb  fodpt  bie  großen  2,  bie  Keinen  VA  ©tunben  im 
bain-marie.  Um  fie  ju  bereiten,  fd)üttet  man  fie  aitö  ber  S3ücpfe,  rüprt 
etmag  bon  ber  2)?oprrüben  = S3rüpe  mit  SBeißntepl  unb  S3ouiüon  Kar, 
focf)t  babon  eine  feimige  ©auce,  in  meld)er  man  bie  2D?oprrüben  mit  etmaS 
gepadter  ipeterfilie  ein  menig  burd)focpeu  läßt  unb  fie  beim  Slnricpten  mit 
einem  ©tüd  frifd)er  S3utter  burd)fd)toenK. 

1589.  ©itrfcn. 

SD^au  formt  bie  gefd)älten  ©urfen  mie  ©eite  142  angegeben,  läßt 
.fie. in  fod)enbem  SBaffer  mit  etmaö  ©alj  ein  paar  9)?al  auffodjen,  gießt 
fie  auf  einen  ®urd)fd)lag,  padt  fie  peiß  in  bie  S3üd)fen  unb  übergießt  fie 
mit  SBaffer,  melcpeg  man  mit  ©alj  unb  einem  menig  ©ffig  aufgefod)t  pat. 
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Wad)  bem  ©erlösen  Iod>t  man  bie  Siid)fen  1—2  ©tunben  im  2Baffer= 
habe,  ©ie  merben  beim  ©ebraud)  mie  bie  frifdjen  ©urfen  (fieße  ©eite  142) 
jubereitet. 

1590.  ecuterantpfcr,  ©pinnt  ober  ©itötütctt. 

Sftadjbent  man  ben  ©auerampfer  non  ben  ©tielen  abgeftreift  unb  gerna* 
fdjen,  fod>t  man  il>n  in  bielent  Baffer  mit  ©aß  meid),  gießt  ibn  auf  ein 
große«  ©ieb  unb  fpült  il)n  mit  faltem  Baffer  ab.  SDann  preßt  man 
ißn  fo  troden  mie  möglich  au«,  ftreid)t  il)n  burd),  !od)t  ißn  unter  fort* 
mäßrenbcm  führen  auf  ftarfem  fetter  furj  ein,  füllt  ihn  in  bie  Söffen 
unb  läßt  biefe,  menn  fie  b erlöset,  l'A  ©tunben  im  Bafferbabe  lochen, 
©pinat  unb  ©nbioien  merben  ebenfo  eingemacht  unb  beim  ©ebraud)  mie 
bie  frifdjen  ©entüfe  in  sJ?r.  699 — 704  jubereitet. 

1591.  31rtifd)odcn. 

9J?an  fd>neibet  bie  SBöben  bon  ben  2lrtifd)oden,  fdfält  fie  fauber  unb 
reibt  ße  mit  ©itronenfaft  ein,  bamit  fie  meiß  bleiben.  ®ann  lod)t  man 
fie  in  lodjenbem  Baffer  mit  etma«  ©aß,  bi«  fi d)  bie  ©amenfafern  leid)t 
entfernen  laffen,  mäfd)t  bie  2lrtifd)odenböben  rein  ab,  lod)t  fie  in  Baffer 
mit  ©itronenfaft  unb  ©aß  nid)t  31t  meid),  padt  fie  in  bie  33üd)fen  unb 
übergießt  fie  mit  ißrer  ißrüpe.  hierauf  berlötßet  man  bie  33üd)fen  unb 
fod)t  bie  großen  2‘A,  bie  halben  2 ©tunben  im  Bafferbabe.  3)a  bie 
2lrtifd)odenböben  leicht  an  einanber  fiebert,  fo  nermahrt  man  bie  23ücf)fen 
liegenb  unb  fd)üttelt  fie  aud)  oon  3e4  jn  3e^  £in  menig.  ÜDtan  giebt 
bie  Slrtifdjoden  beim  ©ebraud)  mit  einer  ßollänbifcßen  ober  Kräuter* 
©auce.  ©benfo  mad)t  man  bie  in  Bertel  gefd)nitteuen  2lrtifd)oden  ein. 

1592.  ©Ijantpignon«  (fpr.  ©dfampinfongh)  unb  ©tcinpißc. 

©ie  müffen  fo  frifd)  mie  möglid)  gepflüdt  unb  nad)  Eingabe  non 
D?r.  8 red)t  fauber  gepult  fein.  ®ann  läßt  man  fie  mit  ©itronenfaft, 
etma«  frifdjer  23utter  unb  ©aß  ein  paar  2ftaC  auflodjen,  füllt  fie  mit 
ihrem  in  bie  23iid)fen,  uerlöthet  biefe  unb  fod)t  fie  je  nad)  ber 

©röße  27»  unb  2 ©tunben  im  Bafferbabe,  ©benfo  mad)t  man  bie  ©tein* 
piße  ein. 

1593.  9ftord)Cln. 

9J?an  reinigt  bie  9)tord)eln  nad)  sJtr.  7,  hadt  fie  grob,  preßt  fie  rein 
au«  unb  füllt  fie  in  bie  S3üd)fen.  2)ann  übergießt  man  fie  mit  lochen* 
bem,  fd)mad)  gefaßenein  Baffer,  -4ötßet  bie  5Öüd)fen  ju  unb  fod)t  fie 
27» — 3 ©tunben  im  Bafferbabe. 
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1594.  Stöffeln. 

®ie  Trüffeln  Serben  fauber  gebiirftet,  gefd)ätt  ober  ungefc^ätt  fo 
bid)t  tote  möglich  in  bie  Sitdjfen  gepacft,  berlötpet  unb  2*/»— 3 ©tunben 
im  bain-marie  gefodjt.  5Da  bie  Trüffeln  bebeutenb  gufammenfaUen,  fo 
fann  man  fie  borfjev  entmeber  troden,  ober  mit  ettoa«  Sßeifftoein  gut  oer= 
becft  gar  bämpfen  taffen,  mit  iprem  froub  in  bie  SBfidjfftt  füllen  unb 
freiter  mie  oben  bepanbelu. 

1595.  Slprifofcn. 

9)?an  fdfneibet  bie  Slprifofen  in  Hälften,  fd)ätt  fte  unb  padt  fie  feft 
auf  einanber  in  bie  ©üdjfen.  ®ann  fodpt  man  3uder  mit  SBaffer  bis 
jum  britten  ©rabe  (fte^e  ©eite  555),  füllt  ipn  über  bie  Slprifofen  (man 
redfnet  ettoa  % fßfunb  3uder  auf  febe  palbe  Siidjfe),  legt  bie  abgejoge= 
neu  ferne  berfelben  oben  auf  unb  berlötpet  bie  $Büd)fen,  muff  fie  aber 
mit  einem  naffen  SCudf  fo  rein  mie  rnöglid)  abmifdfen,  meil  ber  etma 
baran  paftenbe  3uder  bad  fließen  beö  3iun«  beim  £ötpen  berpinbert. 
üftan  fod)t  bie  Siid)fen  ‘A— 1 ©tunbe. 

1596.  ißfirfidje. 

9?ad)bent  man  fie  in  Hälften  gefdjnitten,  (egt  man  fie  einen  9lugen= 
btid  in  fodjenbed  SBaffer,  moburd)  ftdj  bie  £aut  leicht  abjiepen  laßt,  unb 
ooÜenbet  fie  meiter,  mie  in  ber  Vorigen  Kummer. 

1597.  (ßftaumen. 

®ie  Pflaumen  merbett  entfteint,  gefdfjält  ober  ungefdfält  in  bie  Sitd)= 
fen  gepadt,  mit  3u^er  itbergoffen  itno  nad)  bem  Serlötpen  Vi — 1 ©tunbe 
im  bain-marie  gefod)t.  3)ie  ungefd>älten  fßflaumen  färben  fid)  in  ber 
Sücpfe  bläulid),  paben  aber  einen  audgejeidmeten  ®efd)tnad. 

1598.  Slnaitaö. 

9J?an  fdfält  bie  Stnanad,  läfjt  fie  gan,$,  ober  fcpneibet  fie  in  Siertet 
ober  in  feine  ©dfeiben,  legt  fie  in  bie  Süd) fen,  füllt  bid  jum  britten 
©rab  getodjten  3ucfer  über  unb  focf>t  bie  Sücpfen  nach  bem  Serlütpen 
V» — 1 ©tunbe  im  Höafferbabe.  ®ie  ©cpalen  focpt  man  in  Söaffer  mit 
3uder  ju  einem  ©prup,  mie  meiter  unten  befdjriebeit. 
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1599.  2lnanad=@rbl)ccrcn. 

©ie  eignen  fid>  am  beften  gum  Einntacpen  in  23iüpfen,  ba  [ie  ipre 
gavbe  nidpt  beränbern.  SJlan  befreit  fie  non  ben  (Stielen,  toäfcpt  fte 
unb  padt  fie  in  bie  S3itcßfen.  ®ann  übergießt  man  fie  mit  bicf  ehtge* 
fodjtem  3 u der,  »erlöset  fie  unb  fodpt  fie  im  SBafferbabe  l/1— 1 ©tunbe. 

1600.  ©tadjclbeeren. 

ÜDie  ©tadjelbeeren  merben  non  ben  ©tielen  unb  231ütpen  befreit,  in 
focpenbed  SBaffer  gefd>üttet  unb,  fobalb  fie  auf  bie  Dberpdje  fteigen, 
mit  bem  ©djaumtöffel  peraud  genommen.  £)ann  fodjt  man  auf  je 

1 ^ßfunb  ©tadjelbeeren  •/*  ißfunb  3uder  niit  SBaffer  auf,  fcpäumt  ipn 
rein  aud  unb  gießt  it>n  über  bie  ©tadjelbeeren,  ibeldje  man  in  einen  reinen 
irbenen  Slapf  getpan,  bebecft  fie  mit  einem  paffenden  Rapier  unb  läßt  fie 
bid  jurn  nädpften  Sag  ftepen.  hierauf  gießt  man  fie  auf  einen  ®urcp= 
fcplag,  fodjt  ben  3^der  unter  fleißigem  ©dptrnen  mepr  ein  unb  gießt 
ipn  mieber  über  bie  ©tadjelbeeren.  21m  dritten  Sage  mieberpolt  man 
baffelbe  Skrfapren,  fod?t  ben  gucfer  bid  jum  erften  ©rab,  läßt  bie  ©tad)eb= 
beeren  darin  einmal  auffodjen  unb  füllt  fie  in  bie  23üd)fen.  ®iefe  mer= 
ben  berlötpet  unb  ‘A — % ©tunbe  im  bain-marie  gefod)t. 


II.  I/ont  (Einmacfjeti  öeu  dxücßte,  <frud)tfäfte  uni)  DKaimeCaöen  in 

<ffafdjen. 

3)ie  in  Sir.  1595 — 1600  angegebenen  grücpte  mad)t  man  in  berfelben 
21rt  in  glafcpen  ein,  bie  man  feft  berforft  unb  mie  in  ber  Einleitung 
befdjrieben,  im  bain-marie  eben  fo  lange,  mie  bei  ben  einzelnen  Sftecepten 
angegeben,  fodjen  läßt  unb  bann  feft  berpip.  SJian  redjnet  auf  1 ^fb. 
grüßte  1 Ißfb.  3uder. 

1601.  (Sröbecrcit  in  glafd)eu. 

9)lan  bertoenbet  baju  bie  großen  rotpen  ©artemErbbecren,  befreit 
fte  bon  ben  ©tielen,  mäfd)f  fie,  fpcptet  fie  rep  dkpt  in  bie  glafpn, 
übergießt  fie  mit  bid  eingefodpm  3uder  (jurn  dritten  ©rab),  berfd)ließt 
die  ftlafpn  mit  einem  paffenden  5?orf,  ben  man  mit  «inbfaben  freuj^ 
meife  überbinbet  unb  fod)t  fie,  gut  in  öeu  eingetbidelt  (fiepe  ©eite  642), 
im  bain-marie  je  nacp  ber  ©röße  lh~  1 ©tunbe. 
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1602.  (pintbeeien  in  ftlnfdxm. 

üKan  nimmt  red)t  große,  fefte  fpimbeeren,  befreit  fie  boit  ben  ©tie= 
len,  tbäfcßt  fie  unb  fd)id)tet  fie,  nad)beni  man  fie  rein  abgetropft,  red)t 
bid^t  in  bie  gdafdjen.  ©ann  übergießt  man  bie  Himbeeren  mit  ganj 
fnrj  eingefodjtem  3uder  (big  311111  oierten  ©rab),  berfdjließt  bieglafcßen 
nnb  fodjt  fie  V*— 1 ©tunbe  im  bain-marie. 

1603,  SHrfdjett. 

©lag*  unb  sJfatt*$irfd>en  eignen  fid>  ant  beften  baju.  ©ie  loerben 
non  ben  ©tielen  befreit  unb  auggcfteiut,  roobei  man  fie  fo  menig  loie 
rnöglid)  jerreißen  barf.  ©ann  focßt  man  auf  1 s45funb  Äirfdjen  3A  'ipfb. 
3uc!er  in  einem  fubfernen,  oerjinnteu  (Sinmad>efeffel  jum  53rud)  (jum 
fecßgten  ©rabe),  fdjiittet  bie  $irfdjen  mit  ifyrem  ©aft  ßinein  unb  läßt  fie 
unter  fleißigem  Slbfcßäumeit  fod^en,  big  ber  3udei'  breit  bom  £öffel  fällt, 
100511  ettoa  eine  SBiertelftunbe  erforberlid)  ift.  ©ann  nimmt  man  ben 
Reffet  bom  geuer  unb  rüttelt  ißn  ßin  unb  per,  big  bie  $irfdjen  palb  er* 
faltet  finb  (fie  nehmen  burd)  biefe  Söeioegung  ben  3u^er  in  fWj  auf  unb 
loerbeit  runb),  füllt  fie  in  bie  glafdjen,  bie  man  berfd>ließt  unb  15 — 30  tUli* 
nuten  im  bain-marie  fodjcn  läßt. 

1601.  ^irfdjcit  oljuc  3itdcr  in  ftlafdjcit. 

sJ?ad)bem  bie  Ä'irfcpen  entftielt  unb  auggcfteiut  finb,  fdiidjtet  man  fie 
fo  bicpt  ibie  möglid)  in  bie  gereinigten  glafdjen,  berfd>ließt  biefe  mit 
einem  paffenben  $orfe  unb  Jocpt  fie  bann  loie  in  sJ?r.  1603.  ©tatt  bie 
glafdjen  511  berforfen,  fann  man  fie  mit  in  SBaffer  eingetoeid)ter  unb  gut 
gereinigter  53lafe  bebecfen  unb  biefe  mit  ißinbfabcn  befeftigen,  bod)  ift  bieö 
Serfafyren  meniger  juberläffig.  ?Iud)  bie  Spmfofen,  ‘ißfirfidjen,  Pflaumen 
unb  ©tacßelbeeren  fann  man  in  berfelben  2lrt  ol>ne  3uc^er  einmacßen, 
um  fie  5U  ^ucfyen  ober  ©omßot  3U  benoeuben. 

1605.  ©rbbccrfaft. 

9Jed)t  rein  berlefetie  reife  ©arten*  ober  2öalb=@rbbeeren  tput  man 
in  einen  reinen  irbenen  yfapf,  ober  eine  <’Por3eüan=©errine,  focßt  auf  je 
1 sßfunb  ©rbbeeren  7»  $funb  3ucfer  mit  Söaffer  unter  fleißigem  2lb* 
fd^äumen  511m  §ioeiten  ©rab  unb  gießt  ipn  focßenb  über  bie  (Srbbeeren, 
bie  man,  nacßbem  fie  erfaltet,  feft  jugebecft  24  ©tunben  ftepen  läßt, 
hierauf  gießt  man  fie  auf  ein  peiß  auggetbafdjeneg  ©ud;,  bag  man  über 
bie  ^mße  eines  umgefeljrten  ©tupled  aufgefßannt,  unb  läßt  ben  ©aft 
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ftav  burdfylaufen.  SDann  gießt  man  ifyn  beputfam  bon  bem  ißobenfai?  ab, 
füllt  il?n  in  ftlafcben,  ber  fließt  biefe  mit  pfropfen,  überbinbet  fie  freug* 
toeife  mit  ©mbfaben  unb  läßt  fie  im  Sßafferbabe  10  Minuten  fod)en. 
Diadjbem  fie  in  Söaffer  erfaltet  finb,  »erben  fie  gut  berpidjt. 

1606*  fpimbeerfaft. 

DJiatt  gerqitetfcpt  bie  Himbeeren  in  einem  reinen  Diapf  unb  preßt 
fie  burcp  ein  Sud),  ober  man  fefct  fie  in  einem  unberginnten  fupfernen 
feffel  auf’d  geuer,  läßt  fie  unter  fort»äprenbem  Diüpren  auffodjen,  fd)iit= 
tet  fie  auf  ein  aufgefpannted  leinenes  £ud)  unb  läßt  ben  ©aft  flar 
burd)laufen.  ®ann  läßt  man  auf  febed  fßfunb  ©aft  1 sf3fitnb  3U£fer 
mit  äöaffer  bid  gunt  bierten  ©rab  focpen,  fcpüttet  ben  ©aft  bagu,  läßt 
ipn  auffocpen,  fdjäumt  ipn  ab  unb  läßt  it>n  an  ber  ©eite  bed  geuerd 
fod^en,  bid  er  nid)t  mepr  fcpäumt.  hierauf  gießt  man  ipn  in  einen  rei^ 
nen  Diapf,  füllt  ipn  nad)  bem  (Srfalten  in  glafcpen,  berf fließt  biefe  feft 
mit  paffenben  pfropfen,  überbinbet  fie  mit  23inbfaben  ltnb  läßt  fie  im 
Dßafferbabe  10  DJiinuten  focpen.  Diacp  bem  (Srfalten  »erben  bie  fylafdpen 
berpicpt  unb  an  einem  füllen  Ort  aufbe»abrt. 

1607.  Äirfdjfaft. 

DDian  bereitet  il;n  bon  fauren  ifirfdjen,  bie  man  in  einem  DDiörfer 
fein  flößt,  ben  ©aft  burdj  ein  £u  d)  preßt,  bid  jum  anbern  £age  fielen 
läßt  unb  bann  bon  bem  D3obenfa£  rein  abgießt,  hierauf  »iegt  man 
auf  je  1 ißfunb  Äirfcpen  1 Ißfunb  3uc^err  f^cpt  ipn  gunt  bierten  ©rab 
unb  beenbet  ben  ©aft,  »ie  ben  Apimbeerfaft  in  Dir.  1606. 

1608.  Sopamiidbecrfaft. 

3)ie  3opannidbeeren  »erben  bon  ben  ©tengein  geftreift,  gerquetfcpt 
unb  ent»eber  rop  audgepreßt  ober  »ie  bie  fpimbeeren  in  Dir.  1606  aitf= 
getod)t  unb  burcp  ein  aufgefpannted  £ucp  gegoffen.  3)ann  »iegt  man 
auf  1 ißfunb  ©aft  l fßfuub  3ucfer,  fod>t  il>n  mit  SBaffer  bid  gum  bier= 
ten  ©rab  unb  beenbet  ben  ©aft  »ie  in  Dir.  1606.  ©tatt  ben  3u^er 
fodjen,  fann  man  ipn  in  Heine  ©tiide  gerfdjlagen,  gu  bem  ©aft  tpun 
unb  biefen,  »enn  ber  3U(fer  gtffdjmolgen,  fodten,  bid  er  nicpt  mepr 
fcpänmt. 

1609.  Slitanadfaft. 

Dlian  ber»enbet  bagu  bie  @d)alen  ber  Dtnanad,  bie  man  in  Sücpfen 
ober  g(afd)en  eingemadß.  Dluf  V*  'tßfunb  ©dealen  fe£t  man  2 fßfunb 
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3ucfer  mit  SBaffer  jum  geltet,  Fcd>t  il;n  unter  fleißigem  ©Räumen  bis 
jum  jmeiten  ©rab,  läflt  bie  2lnanadfd)alen  barin  ein  paar  SKal  auf* 
fotzen,  gieflt  fie  mit  bem  3uc^er  tn  eine  £errine  unb  läflt  fte  gut  net* 
becft  bid  junt  anberen  Sage  ftetjen.  hierauf  preflt  man  ben  ©a ft  burd) 
ein  £ud),  füllt  it)n  in  glafd)en,  berfd)lieflt  biefe  mit  paffenben  pfropfen, 
überbinbet  fie  mit  33inbfaben  unb  fod)t  fte  im  SBafferbabe  10  Minuten, 
üftad)  bem  Srfalten  merbett  fie  gut  berpidjt  unb  an  einem  füllen  Ort 
aufbemaflrt. 

1610.  2>aö  (Siiimadjen  öcr  grndjtfäftc,  ofmc  fie  im  bain-marie  jtt  fodicn. 

ÜDen  audgepreftten  ipimbeer*,  $irfd)*  ober  Sol)annidbeer=©aft  laflt 
man  im  Heller  ftetjen,  bid  er  bollftänbig  audgegofjren,  nimmt  bie  oben* 
auf  fd)tuimntenbe  Unreinigfeit  ab  unb  giefjt  ben  ©aft,  ber  je^t  ganj  flar 
ift,  burd)  ein  £ud).  hierauf  fod)t  man  auf  1 ‘ißfunb  ©aft  2 ißfunb 
3uder  mit  Sßaffer  bid  junt  vierten  ©rab,  fcf>üttet  ben  ©aft  bafu,  läflt 
ifltt  ein  äftal  auffoc^en,  f träumt  ifln  and  unb  füllt  it>n  nad)  betn  (Srfal* 
ten  in  glafd)eit,  bie  man  jupfropft,  berpid)t  unb,  ofme  fie  im  bain-marie 
ju  fod)en,  aufberoaflrt.  2J?an  tann  ben  audgepreflten  ©aft  aud)  nur  fo 
lange  ftet>en  laffen,  bid  er  anfängt  ju  gäfyren  unb  itjn  bann  mie  oben 
fodjen.  3)ie  ©äfjrung  berfyinbert  ben  ©aft,  ttad)bent  er  mit  beut  3uder 
gefodjt  ift,  ju  getireu. 

1611.  2>ad  Siitntadjcit  ber  grudjtfiifte  mit  geflogenem  3«d«. 

3)en  rot)  burd)  ein  £ud)  gepreßten  grudflfaft  rüfyrt  man  mit  fein 
geflogenem  unb  gefiebtem  3u^er>  (man  rccfynet  auf  1 i)3fb.  ©aft  IV»  ^ßfb. 
3ucfer)  nad)  unb  nad)  flar  unb  bann  fo  lange,  bid  ber  3ucfer  gefd)tnol* 
jen  ift.  hierauf  füöt  man  ben  ©aft  in  glafdjen,  pfropft  ifln  feft  ju, 
überbinbet  bie  glafcflen  mit  Sölafe,»)  berpid)t  fie  unb  bertoaflrt  fie  auf 
bem  @ife,  ober  bergräbt  fie  mäflrenb  bed  ©omnterd  in  einem  falten 
fetter  tief  im  ©anbe.  £>ie  fo  aufbemafirten  grudflfäfte  bemalten  ipren 
natürlid)en  @efd)ntacf,  ber  fid)  burd)  bad  $od)en  immer  meflr  ober  min* 
ber  beränbert. 

1612.  3)ad  (Siumadjcn  ber  grudjtfäfte  oflne  3tttfcr  im  bain-marie. 

®ie  grud)tfäfte  merben  tbie  in  iftr.  1606  audgepreßt  unb,  menn  man 
fte  red)t  flar  fyaben  toiH,  bttrd)  einen  giljbeutel  gegoffen  unb  in  glafdjen 

*)  ®te  SBIafc  »eiept  matt  in  ©piritud  auf,  reibt  fie  mit  ©alj  ab  unb  träfet 
fte  in  laurcarmem  SBaffer  rein. 
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gefüllt,  bie  man  ^upfrcpft,  mit  Sinbfaben  überbinbet  nnb  int  bain-marie 
12  — 15  SWinuten  fod)t.  sJ?ad)  bem  ©rfalten  berpid)t  man  bie  glafcpen 
nnb  bema^rt  fie  an  einem  füllen  Ort. 

1613.  2>a§  ©inmadieit  bet*  ftntdjMUtarmda&cit  in  glafdjen  tut  bain-marie. 

SDtan  bereitet  fie  non  ©rbbeeren,  Himbeeren,  SopanniSbeeren,  5?ir* 
fepen,  2lprifofen  nnb  ^3firfid>en.  Oie  ftrücpte  ftreid>t  man  rot)  burd)  ein 
feined  ©ieb  (bie  Slprifofen  nnb  $firfid)e  loerben  gefd)ält  unb  mie  bie 
Ä'irfd)en  bon  ben  Steinen  befreit),  fitöt  bie  SRarmelabe  rot;,  entmeber  opne 
ßnder,  ober  je  1 ^3fimb  ftrud)t  mit  1 ißfunb  fein  geftoßenem  3ucfer  ber= 
mifept,  in  ftlafdjen,  berfd)ließt  biefe  mit  paffenben  pfropfen,  überbinbet 
fie  mit  Slafe  ober  mit  Sinbfaben  unb  fod)t  fie  15  SDJinuten  im  2Baffer= 
habe.  sJ?acp  bem  ©rfalten  merben  bie  ftlaftpen  berpidjt.  9Ran  bermetu 
bet  biefe  grud)t=2Rannelaben  ju  ©reines  nnb  ©efrorenettt. 

1614.  3>a3  ©iuntadjeu  bet  $ntdjt-9flatnteiai)en  in  glafcpcit  auf  eine 

nnitcre  Stet. 

Oie  burepgeftridjeuen  grud^fDfarntelaben  rüprt  man  mit  geftoßenem 
unb  burd)  ein  feines  ©ieb  gefiebtem  3ucfer  (auf  1 ißfunb  gruept  17»  fßfb. 
3uder)  fiat  unb  fo  iange,  bis  ber  3ucfer  gefd)tnol;$en  ift,  füllt  bie  9Rar= 
meiabe  in  glafdjett  unb  bepanbelt  fie  toeiter,  tme  in  -Rr.  1611. 

III.  Uom  (Einmacfjcn  öer  Irüdjte  in  3ucfeei\ 

$lud)  hierbei  ift  eS  eine  £)auptbebhtgung,  baß  bie  grüd)te  fo  frifcp 
tbie  möglid)  gepfiüdt  finb,  unb  ebenfo  ift  bie  Sefcpaffenpeit  beS  3ucferd 
bon  großem  ©tnfluß  auf  baS  ©elingen.  ÜJfan  bertoenbet  baper  nur  feinen 
3uder  unb  redetet  in  ber  iRegei  % — 1 ißfunb  babott  auf  1 ipfunb  ffrudft. 
ÜBenn  fdjon  bie  größte  Sleinlicpfeit  überall  in  ber  Äiid)e  erforberlid)  ift, 
fo  fann  man  beim  ©inmadten  nid)t  ju  biel  barin  tpun,  nantentüd)  müffen 
bie  iRäpfe  unb  ©iebe  nur  ju  biefern  3ü>e(f,  nidjt  aber  Ju  anberen,  be= 
fonberS  fettigen  ©peifen  gebrandet  merbett.  Oie  ©efd>irre,  bereit  man  fiep 
jitnt  ©ittfod)en  ber  §rüd)te  bebient,  fo  toie  auep  bie  ©djauntlöffel,  müffen 
bon  unbeqinntem  Tupfer  ober  ÜReffing  fein,  inbetn  namentlid)  rotpe 
grüdjte  ober  grud)tfäfte  fid>  in  berjinnten  ©efc^irren  blau  färben,  bod) 
muß  man  bie  §rüd)te  fogleid),  nad)bem  fie  fertig  gefod)t  finb,  in  ©täfer 
ober  bis  ^unt  ißerfüplen  in  fRäpfe  füllen,  tbeil  bie  f$rucptfäure  beim  ©r= 
falten  baS  Tupfer  jerfe^t  unb  ©rünfpan  e^eiigt.  ©inb  bie  grüd)te  in 
bie  ©läfer  gefüllt,  fo  toifdtt  man  biefe  mit  einem  naffen  Ottd)  reept  rein 
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ab,  fdjneibet  meißeS  Rapier  nad)  ber  ©röße  ber  ©täfer  jU  runben  23öben, 
bie  man  in  [Rum  taucfyt  unb  je  einen  «oben  über  ben  3npalt  eines  ®ta= 
feS  becft.  Sann  binbet  man  bie  ©Täfer  mit  ftartem  Rapier  ober 
mit  23lafe  ju,  fdjneibet  bieS  ringsum  glatt  unb  bemerft  barauf  mit  Sinte 
ben  tarnen  beS  (5;ingemad)ten,  fo  mie  bie  SapreS^apl. 

Bur  ©Haltung  beS  @ingemad)ten  ift  baS  ©dnoefcln  ber  ©Täfer  $u 
empfeplen.  2Ran  oerfäprt  babei  folgcnbcrmaßen:  Wad)bem  bie  ©täfer- 
rein  auSgefpiitt  unb  innen  ganj  t re  den  finb,  fdpntffyt  man  etmaS  ©d)toefel, 
in  melden  man  ein  reines  Seinmanbläppdjen  taud)t.  ißon  biefem  fd>nei= 
bet  man  ein  Heines  ©tiidd)en  ab,  etma  fo  groß  toie  ein  $irfd)fern,  be= 
feftigt  bieS  an  ber  ©pi£e  eines  finden  SratpeS,  jünbet  eS  an  unb  ftcdt 
ben  Sratp  in  baS  ju  fd)mefelnbe  ©TaS,  meld)eS  mau  fogleid)  mit  einem 
Sedel  ober  einer  Untertafe  bebedt.  Sie  ©Täfer  laufen  baburd)  btau  au 
unb  m erben  nad)  einer  33icrtelftunbe  mit  ben  $rüd)tcn  gefüllt. 

3Ran  befolgt  beim  (Sinmad)en  je  nad)  ber  SBefcpaffenpcit  ber  $rüd)te 
jmeierlei  ÜIRetpoben ; nad)  ber  einen  fod)t  man  bie  ffriid)te  in  einem  Sage, 
nad)  ber  anberen  in  3 — 4 Sagen  fertig.  S)aS  erfte  SBerfapreit  mirb  bei 
ben  einzelnen  [Recepten  angegeben;  baS  letztere  möge,  um  öftere  Söieber= 
polung  31t  bermeiben,  l)ier  ooraitSgepen.  9D?au  läßt  bie  $riid)te  fo  lange 
in  Tod)enbent  SBaffer,  meld)cS  auf  bem  ©iebepunft,  opne  ju  fod)en,  erpal= 
ten  loerben  muß,  bis  fie  auf  bie  Sbcrflädje  fteigeu  unb  unter  bem  Srud 
ber  Ringer  nadjgeben.  Sann  tl)ut  man  fie  mit  bem  ©dmitmlöffel  in 
TalteS  SBaffer  unb  läßt  fte  auf  einem  ©ieb  rein  abtropfen,  hierauf  fod)t 
man  auf  1 Sßfunb  ffrüepte  ’ » —1  fßfunb  3 »der  mit  % Guart  Sßaffer 
auf,  fcpäumt  il)n  aus,  läßt  bie  ffriicpte  bariu  ein  paarmal  aufmallen,  tput 
fie  in  Wäpfc  unb  gießt  ben  3»der  Tod)enb  bariiber.  3lnt  anbern  Sage 
nimmt  mau  bie  ^riid)te  l)erauS,  Tod)t  ben  ßuder  unter  fleißigem  31  b= 
fd)äunten  etmaS  mepr  ein  unb  gießt  ipn  mieber  über  bie  ffrücpte.  21  nt 
britten  Sage  mieberpolt  man  baffelbe  Serfapren  unb  fod)t  ben  3»der 
mieberum  fitrjer  ein.  2lm  oierteu  Sage  enblid)  fod)t  man  bie  ffri’tcpte 
ein  paar  äRal  mit  bem  3»der  auf,  legt  fie  m ©läfer,  fod)t  ben  3»der, 
inbein  man  il)n  rein  abfd)äunit,  bis  ^um.erften  ©rab  ein,  fo  baß  erbreit 
tmn  bem  l)ineingetaud)ten  Löffel  -fällt,,  unb  gießt  ilm  über  bie  ffriid)te, 
bie  batmn  reid)lid)  bebedt  fein  müffen..  Wad)  einigen  Sagen  uuterfud)t 
man  bie  grüd)te;  märe  ber  3»der  mieber  bünn  gemorben,  fo  ntnß  man 
il)n  unter  ^pinjufügung  oon  etmaS  partem  3»d<m  nod)tnalS  einfod)en, 
auSfd)äumen  unb  bann  über  bie  £früd)te  füllen.  äßären  in  einem  [Recept 
5 ober  mepr  Sage  jur  2Menbuug  oorgefdjricben,  fo  muß  man  ben  3»dev 
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jebed  9D7al  um  fo  weniger  einfodjen,  fo  baß  er  beim  lebten  9Me  erft 
3um  erften  ©rab  gelangt. 

1615.  ftitfdjcit  in  Budcr. 

2J?an  bermenbet  baju  @lad=  ober  fftattfirfcpen,  fteint  [ie  beputfam 
aud,  bamit  bie  Deffnung  nid)t  31t  groß  wirb,  fod)t  auf  1 fßfb.  Äirf^en 
% fßfunb  3uefer  mit  SBaffer  bid  sum  S3rud;  (fielje  ©eite  556),  fcpüttet 
bie  Sfirfcpen  mit  iprern  ©aft  hinein,  läßt  fie  auffodjen  unb  bann  au  ber 
©eite  bed  fteuerd  unter  fleißigem  Süudfcpäumen  lodjen,  bid  ber  £uder 
breit  bom  S.öffel  faßt,  W03U  etwa  'A  ©tunbe  erforberlid)  ift.  Sann  läßt 
man  bie  Sirftpett,  inbern  man  bad  ©efdpirr  pin  unb  per  rüttelt,  Woburcp 
fie  runb  werben,  etwad  erfaßen,  füßt  fie  irt  bie  ©läfer  unb  gießt  am 
artberen  Sage  ein  paar  Söffe!  3opannidbeer  = ©elöe  (fiepe  97r.  1306) 
barüber,  um  fie  bann,  wie  in  ber  (Einleitung  angegeben,  mit  fßapter  3U 
bebeden. 

1616.  (pintbccrcit  in  3«dcr. 

sJiad)bem  man  große,  nid)t  31t  reife  Himbeeren  beriefen,  läßt  man 
auf  jebed  fßfunb  grüdße  1 $funb  guder  bid  3ttm  bierten  ©rab  focpen, 
fdjüttet  bie  Himbeeren  pinein,  läßt  fie  ein  paar  9D7at  Übermaßen,  fdjäumt 
fie  rein  aud  unb  fdjißtet  fie  in  einen  9?apf.  Slut  folgeuben  Sage  läßt 
man  bie  Himbeeren  auf  einem  ©ieb  abtropfen,  fodß  ben  guder,  welcpen 
man  rein  abfdjäumt,  bid  er  breit  bom  Söffet  fäßt,  ein,  läßt  bie  §im= 
beeren  bamit  einige  fOfate  auffod)en  unb  füßt  fie,  wenn  fie  etwad  ber= 
füptt  finb,  in  ©läfer.  Sßian  fann  fie,  nad)bem  fie  erfaltet  finb,  mit 
einem  paar  Söffel  -3!opannidbeer=©elee  übergießen. 

1617.  Gerbbccrcn  in  Bildet* 

2)?an  befreit  recpt  große  ©artemGrrbbeeren  bon  ben  ©tieten,  Wäfdjt 
|ie  unb  läßt  fie  rein  abtropfen.  Samt  fod)t  man  Buder  mit  SBaffer 
auf  (auf  1 ))3funb  gritcpte  ein  )ßfunb  Buder),  fd)äumt  ipn  aud,  gießt 
ipn  fodjenb  über  bie  (Erbbeeren  unb  läßt  biefe  mit  Rapier  bebedt  ftepen. 
2ltn  näcpften  Sage  läßt  man  bie  Gsrbeeren  mit  bem  3ltder  jufammen  eim 
mal  auffocpen,  fcpäumt  fie  ab,  nimmt  fie  mit  bem  ©cpaumlöffel  peraud, 
lod)t  ben  Buder  nodj  ein  wenig  ein  mtb  gießt  ipn  über  bie  ©rb= 
beeren.  2lm  britten  Sage  gießt  man  bie  Grrbbeeren  auf  ein  ©ieb,  l'od)t 
ben  3l[der  unter  fleißigem  ©Räumen  ein,  bid  er  breit  botit  Söffel  fäßt, 
läßt  bie  (Erbbeeren  einmal  barin  auffodjeit,  nimmt  fie  bont  fetter  unb 
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füllt  fie,  wenn  fie  unter  fortwäßiienbem  Bütteln  bed  $effetd  ettoad  oer= 
füßlt  finb,  in  bie  ©läfer. 

1618.  9totßc  ober  toeiße  andflefernte  ^oOauniöbeercit  iit  Butfcr. 

SOlan  nimmt  baju  red?t  große  goßannidbeeren,  ^flütft  fie,  oßne  fie 
Su  zerreißen,  dott  ben  ©tengein,  wäfißt  fie  unb  nimmt  bie  terne  einer 
jeben  Seere  mit  einer  ^ugefpiijten  geber  ßcraud.  Sann  foeßt  man  auf 
1 '’Pfunb  grudß  1 ißfunb  3uder  mit  SBaffer  bid  jum  23rmß,  fdjüttet  bie 
Soßaunidbeeren  mit  ißrem  ©aft  ß in  ein,  läßt  fie  unter  öfterem  Umfcßtoin* 
gen  bed  $effeld  einige  Minuten  fodjen,  bid  ber  3uder  breit  dom  Löffel 
troßft,  muß  fie  aber  rein  audfd)äumeu.  9?un  rüttelt  man  ben  feffel  ßin 
unb  ßer,  bid  bie  goßannidbeeren  ßalb  erfaltet  unb  red)t  runb  geworben 
unb  füllt  fie  in  ©läfer,  bie  man  nad)  bem  (Srfatten  mit  Rapier  jubiubet. 

1619.  Stachelbeeren  in  3ndcc. 

Sie  ©tadjelbeeren  Werben  oon  beit  ©tieleu  unb  Sliitßen  befreit  unb 
fo  lange  mit  etwad  frifcßem,  roß  feiugeßadtent  ©pinat  in  ßeißed  SBaffer 
gelegt,  bid  fie  auf  bie  Dberflädje  fteigen  unb  weid)  finb,  oßne  ju  jer- 
planen.  Sann  fod)t  man  auf  1 fpfunb  grudß  1 fßfmtb  3uder  mit 
SBaffer  auf,  feßäumt  ißn  and  unb  gießt  ißn  über  bie  ©tadjelbeeren,  bie 
man  auf  einem  ©ieb  ßat  rein  abtropfen  laffen  unb  in  einen  9?apf  gelegt 

ßat.  21  m ^Weiten  Sage  gießt  man  ben  3U(fer  ab,  fodß  ißn  unter  fleißi= 

gern  ©d)äumeu  etwad  ein,  gießt  ißn  über  bie  ©tad)elbeeren  unb  bebeeft 
biefe  mit  einem  Rapier.  Sied  Verfaßten  wieberßolt  man  nod)  brei  9Jial, 
fod)t  am  lebten  Sage  ben  3»der  jutn  britten  ©rab  ein,  läßt  bie  ©tad)el= 

beeren  barin  derbedt  einmal  auffod^en,  fdfäumt  fie  and  unb  füllt  fie  naeß 

bem  ©rlalten  in  ©läfer. 

1620.  Ißrcifclbecrctt  in  3«der  cinjitinadjcn. 

Sie  gut  derlefenen  unb  gewafd)enen  ißreifelbeeren  läßt  man  auf 
einem  Sieb  rein  abtropfen,  fodß  auf  1 ‘pfunb  grud)t  '/j  ^3funb  3uder 
mit  Sßaffer  jum  23rud),  feßüttet  bie  ißreifelbeeren  ßinein  unb  läßt  fie, 
inbern  man  fie  gut  abfdßiumt,  fo  lange  tod^en,  bid  ber  ©aft  breit  dom 
Söffet  fällt.  sJ?ad)bem  fie  ettoad  oerfüßtt,  füllt  man  fie  in  ©läfer.  — 
Um  bie  i)3reifelbeeren  oßne  3u<fer  ein^umad^en,  fef3t  man  fie,  nad)bem  fie 
derlefen,  getoafd^en  unb  rein  abgetrodnet  finb,  in  einer  ^afferoKe,  bie 
aber  nur  ßalb  doll  fein  barf,  auf  fd)toad;ed  geuer,  feßwenft  fie  öfter  um, 
bid  fie  ßeiß  werben  unb  anfangen,  ©aft  don  fid>  ju  geben.  Sann  läßt 
mau  fie  auf  ftärferem  geuer  einmal  auffodjen  unb  füllt  fie  in  ©läfer 
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ober  Söpfe,  bie  man  nad)  bem  Erfatten  mit  Rapier  ober  ©lafe  jjubinbet. 
«Beim  ©ebraucf)  »ermifcf>t  man  bie  $reifelbeeren  mit  geflogenem  ober  furj 
eingefod)tem  ßuder. 

1621.  ©cftnge  (£eibelbccrcn)  in  Butter. 

9ftan  »erlieft  bie  ©efinge,  »äfdjt  fie  unb  lägt  fte  auf  einem  ©ieb 
rein  abtropfen.  ®ann  fod)t  man  auf  1 *ßfb.  ftrudjf  •/.— % ©fb.  Buder 
mit  SBaffer  bid  junt  ©ruc^,  fcfjüttet  bie  ©efinge  hinein,  lägt  fie  einmal 
auffodfen,  fd>äumt  fte  aud  unb  giegt  fte  auf  ein  ©ieb.  Sen  burd)ge= 
laufenen  ©aft  fod)t  man  bann  ein,  bid  er  breit  oom  pinemgetandjten 
Söffe!  fällt,  »ermifdft  bie  ©efinge  bannt  unb  füllt  fie,  nadtbem  fie  et»ad 
»erfüllt,  in  ©läfer. 

1622.  Slpritofcn  in  Budcr. 

Sie  Sfprifofen  ntüffen  j»ar  gelb,  aber  nod)  etioad  feft  fein.  9ftan 
fdjneibet  fie  in  Hälften,  fd)ä(t  fie,  legt  fie  in  fodjenbed  SBaffer  unb  tgut 
fie,  fobalb  fte  fid)  eüoad  roeicf>  aufüfylen,  in  falted  SBaffer.  ©tan  fod)t 
auf  1 ©funb  $rud)t  1 ißfunb  Bttder  mit  333  aff  er  auf,  lägt  bie  Slprifofen 
barin  ein  paar  ©tal  auffodjen,  fd)äumt  fie  attd  unb  »ollenbet  fie  in  oier 
Sagen  nad)  ber  in  ber  Einleitung  befdmebenen  21rt. 

1623.  ©grftdjc  itt  B^dcr. 

©ie  »erben  »ie  bie  Slprifofen  in  ber  »origen  ■Kummer  befyanbelt. 

1624.  üMoitc  in  Budcr. 

©tan  nimmt  baju  nid)t  51t  reife  ©telonen,  fdjneibet  fie  in  jtoei  Ringer 
breite  ©treifen,  fdfält  fie  unb  nimmt  bie  Sterne  fyeraud,  fo»ie  aud)  bad 
31t  »eid)e  gleifd).  Sann  fd)neibet  man  bie  ©treifen  ber  Quere  nad)  in 
j»ei  Hälften,  bepu^t  bie  kanten  runblid),  lägt  bie  ©telonenftüde  in 
!od)enbem  SBaffer  mit  einem  »enig  ©alj  jieben,  bid  fie  »eid)  finb,  unb 
legt  fie  mit  bem  ©djaumlöffel  ^unt  Slbtropfen  auf  ein  ©ieb:  hierauf 
fod)t  man  auf  1 ißfunb  $rud)t  % ißfunb  3uder  mit  SÖaffer  ju  einem 
bünnert  ©prup,  in  »eld)ent  man  aud),  um  beit  faben  @efd)mad  ber  ©te= 
lone  31t  beben,  einige  ©emi’trjnelfen,  einige  ©tiide  Btmrnet  unb  Eitroiten* 
fd)ale,  »eld)e  man  jufammen  in  ein  reined  leinened  Säppd)en  binbet,  mit 
auffod)en  fantt,  unb  giegt  ipn  lodjenb  über  bie  ©telonen,  bie  man  nad) 
bem  Erfalten  mit  Rapier  bebedt.  Sied  ©erfahren  »ieberpott  man  in 
3tüifd)enräuinen  »on  2 — 3 Sagen  ttod)  3 ©tat.  ©eint  testen  ©tale 
»irb  ber  3uder  bid  junt  erften  ©rab  einge!od)t  unb  über  bie  ©telonen 
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gegoffen,  bie  man  in  ©läfer  gelegt  I?at.  SRan  fann  amp,  um  bie  9D?e= 
tonen  pifanter  jit  matten,  beim  erften  Sluffodjen  bed  3ucferd  ein  wenig 
guten  SBeineffig  ober  ©itronenfäure  pinjufe^en  unb  bad  Sluffotpen 
be§  3ltc^erö  5—6  2ftal  wieberboten,  er  muß  bann  aber  weniger  einge* 
focfyt  Werben. 

1625.  Keine  Clauden  (fpr.  fRäpwftloben)  itt  3uder. 

S)ie  Reine  Clauden  müffeit  audgeWatpfen,  aber  nod)  grün  unb  pari 
fein.  ÜÜian  fd)neibet  bie  ©pi§en  ber  ©tiete  mit  ber  ©cpeere  ab,  burd)= 
fließt  bie  Reine  Clauden  überad  bid  auf  beit  ß'ern  mit  einer  sJ?abet  unb 
wirft  fie  in  fatted  Söaffer.  Sann  läßt  man  SBaffer  mit  etwad  (Sffig  in 
einem  fupfernen  Reffet  fodjenb  peiß  werben,  fdjüttet  bie  Pflaumen  hinein 
unb  nimmt  fie,  fobatb  fie  auf  bie  Dberftädje  fteigen,  mit  bem  ©d)aum= 
töffet  peraud,  um  fie  noißmatd  in  fatted  SBaffer  ju  tegen.  2Benn  bad 
$8tand)irwaffer  im  Reffet  erfaltet  ift,  tput  man  bie  Pflaumen,  fo  wie 
einige  ^)anbe  feoll  frifcpen  ©pinat  hinein,  becft  fie  feft  ju  unb  läßt  fie 
auf  ber  Reißen  ©teile  fielen,  bid  bad  2öaffer  I;eiß  unb  bie  Pflaumen 
wieber  grün  geworben  fitib.  hierauf  wäffert  man  fie  bid  junt  anbern  Sage 
in  tattern  Söaffer,  wetdjed  man  öfter  erneuert.  Stuf  1 ‘ißfunb  grudjt 
focßt  man  1 fßfuitb  3uder  mit  */«  Ouart  SBaffer  auf,  läßt  bie  Pflaumen 
barin  einmal  auffodjen,  fd)äumt  fte,  legt  fie  in  dtäpfe  unb  gießt  ben 
3uder  fodjenb  barüber.  sJtun  fod)t  man  ben  3ucfer  am  ^weiten  unb 
britten  Sage  optte  bie  ^viicfjte  unter  fleißigem  Slbfcßäumen  etwad  ein 
unb  gießt  ipn  fjeiß  über  bie  Pflaumen.  Slut  feierten  Sage  werben  biefe 
mit  bem  3ltc*ei:  einmal  aufgefod)t,  audgefd)äumt,  in  ©täfer  gelegt,  unb 
mit  bem  3uder,  ben  man  $u  einem  nicpt  bidflüffigen  ©prup  (jum  erften 
©rab)  eingefocßt,  übergoffeit. 

1626.  SJlirabetteit  in  3*'der. 

9D7an  flitzt  bie  ©tiete  berfelben  mit  ber  ©cpeere  ab,  btancpirt  fie 
in  focßenbem  SBaffer  unb  bepanbelt  fie  weiter,  wie  bie  Stprifofen  in 
y?r.  1622. 

1627.  Hagebutten  in  3«der. 

5D?an  nimmt  große,  red)t  rotpe,  aber  nocß  fefte  Hagebutten,  ftupt 
bie  ©tiete  berfelben  jur  Hälfte  ab,  reibt  fie  in  einem  groben  Sud),  bid 
fie  feon  ben  ©tadeln  befreit  finb,  unb  fcßneibet  bie  ©pipen  ber  £age* 
butten  glatt  ab.  Stud  ber  entftanbenen  Oeffnung  entfernt  man  bie 
Äerne  feermittelft  einer  fpi£  jugefdjnittenen  §eber,  wafd)t  bie  Hagebutteit 
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mehrere  Sttale  unb  läßt  fie  in  fodjeubem  Söaffer  sieben,  bi«  fie  fid?  meid) 
anfüfjten.  Sann  fod)t  man  auf  jebe«  $funb  grud)t  1 'ißfmib  3nder 
mit  % Duart  SBaffer  auf,  läßt  bie  ipagebuttcn  barin  einmal  auffod)en, 
fd)äumt  fie  au«  uub  oolleubet  fie  tu  «ier  Sagen,  mie  eö  ©eite  652  be= 
fdfrieben  ift. 

1628.  Structt  in  3ndcr. 

2)can  «ermenbet  baju  reife,  aber  uod)  fefte  9)?u«fateller^irnen  ober 
23enrre  = blanc«  (fpr.  Ü3öl;re  = blangl?),  fod)t  fie  ungefd)ält  in  äßaffer  tjalb 
gar,  füplt  fie  in  fattem  SBaffer  ab,  fd)ält  fie  red)t  glatt  unb  ftu^t  bie 
©tiele  l)atb  ab.  Sie  2Jtu«fateller=23irnen  läßt  man  gan$,  mäfyrenb  man 
bie  23eurre  = blaue«  in  Ipälfteu  fd)neibct.  hierauf  fod)t  mau  bie  33irnen 
in  SBaffer  mit  etma«  Sitronenfaft  »oHettb«  gar,  legt  fie  in  falte«  Sßaffer 
unb  läßt  fie  auf  einem  ©ieb  abtropfen.  Sluf  fe  1 s^funb  $rud)t  fod)t 
man  1 ^3funb  3uder  mit  SBaffer  auf,  läßt  bie  Sirnen  barin  auffodjen, 
fd)äumt  fie  au«  unb  oolleubet  fie  in  4 Sagen  (fiepe  ©eite  652). 

1629.  SEBallniiffe  in  Bndcr* 

Sie  Sßadnüffe  merben  im  2Infang  be«  ÜDfonat«  -3uli,  mo  fie  auSge- 
macpfen,  aber  innen  uod)  meid)  finb,  gepflitdt,  mit  einer  sJ?abet  pin  unb 
mieber  burcpftodjen  unb  6 — 8 Sage  laug  in  Söaffer,  meld)e«  man  täglid) 
breimal  erneuert,  gemäffert.  hierauf  läßt  man  fie  in  fodjenbem  üBaffer 
mit  etma«  ©alj  meid)  merben,  in  tattern  SBaffer  nocp  einige  Sage  mäffern 
unb  at«bann  auf  einem  ©ieb  abtropfen.  sJ?un  fod)t  man  auf  1 ’ißfunb 
Sififfe  1 )ßfunb  3l*der  mit  SBaffer  auf,  fcpäumt  ipn,  läßt  bie  sJlüffe 
barin  einmal  auffocpen,  tl)ut  fie  in  einen  Dtapf,  gießt  ben  3uder  bariiber 
unb  läßt  fie  mit  fßapier  jitgebedt  bi«  jitm  anberen  * Sage  ftet)en. 
9,?ad)bem  man  ben  3nder  3 Sage  hinter  einanber  aufgcfod)t,  au«gefd)äumt 
unb  mieber  über  bie  9?üffe  gegoffen,  fod)t  man  biefe  am  fünften  Sage 
mit  bem  3ucfev  einige  SRale  auf,  läßt  fie  abtropfen,  padt  fie  in  ©läfer, 
fodjt  ben  3uc^er  3lt  einem  bidflüffigen  ©prup  ein  unb  gießt  il)U 
über  bie  97üffe,  bie  reid)lid)  ba«ou  bebedt  fein  müffen.  SBäre  bie«  nid)t 
ber  gall,  fo  muß  man  uod)  etma«  3nder  mit  menigem  SBaffer  ebenfo  bid 
einfod)en  unb  mit  bem  3uder  ber  Stiiffe  «ermifdjen.  -3n  ber  Siegel  be= 
ftedt  man  bie  Kliffe  mit  helfen  unb  3ünmetftüdc£)en,  ba  fie  aber  ba= 
burd)  unanfepnlid)  merben,  tl)ut  man  beffer,  helfen  unb  3inmtet  am 
jmeiten  ober  britten  Sage  mit  bem  3nder  ju  foepen  unb  il)tt  burd)  ein 
Sud)  über  bie  üKüffe  ju  gießen. 

iturtp'ä  tffuftctvteS  Äccfjtuicf). 
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IV.  Uom  (Einmadjen  öer  drücfjte  in  «fran^Oranrtfaieiii. 

2lm  heften  eignen  fid)  bap  ©teinfrüdjte,  tote  SIpritofen,  ^firfidje, 
Steine  (Stauben,  SJtirabellen  unb  Kirfepen,  oon  ben  Kernfrüchten  SBirnen 
unb  Quitten.  S)ie  grüd)te  »erben  entweber  ganj  itnb  ungefcpält,  ober 
in  Hälften  gefcpnitten,  »ie  in  ben  borpergepenbeit  Hummern  angegeben, 
fo  lange  in  focpenb  peißem  3SBaffer  an  ber  ©eite  bed  fteuerd  getaffen, 
bid  fie  anfangen,  bent  S)rud  bed  jfittgerd  nadjpgeben,  opne  jebod)  31t 
»eid)  p »erben.  S)ann  lod)t  man  auf  je  1 $funb  grudjt  3A  ißfunb 
3»der  teid>t  ein,  läßt  bie  $rüd)te  ein  ^5aar  9)tal  barin  auffodjen,  nimmt 
ben  entftepenben  ©djaurn  rein  ab,  legt  bie  §rüd)te  in  paffenbe  reine 
Stapfe  unb  gießt  beit  fodjenben  3»der  barüber.  SJtan  befolgt  nun  weiter 
bad  in  ber  Einleitung  biefed  Slrtifeld  angegebene  Verfahren.  2Bemt  man 
am  lebten  Sage  bie  ffrüd)te  nocpntald  mit  bent  3uder  aufgefod)t  unb 
biefen  bann  p einem  btdflitfftgen  ©prup  eingefod)t  pat,  läßt  man  ipu 
talt  »erben,  öermifd)t  ipn  mit  einer  gleichen  SSteuge,  auf  1 ipfunb  3uder 
ein  Quart  bed  heften  jfraujbranntweind,  preßt  ipn  burd)  ein  Sud)  unb 
gießt  ipn  über  bie  in  ©läfer  gepadten  gfvücpte.  Etwad  auberd  bcpanbelt 
man  bie  Kirfdjen. 

1630.  Kirfdjett  iu  tyraitjbraunttociit. 

Stadibem  man  bie  ©tiele  0011  fd)önett  ©ladfirfdjen  pr  tpälfte  ab* 
gefd)nitten,  legt  man  biefe  mit  3^niniet  unl)  Stellen  in  »eitpalfige  gla* 
fd)en,  oermifd)t  auf  febed  i)3fuub  grud)t  12  £otp  3l,c^er  mit  '/«  Quart 
grangbranntoeiu,  gießt  ipn  über  bie  Kirfdjen,  pfropft  bie  glafdjen  mit 
paffenben  tropfen  feft  p,  überbinbet  fie  mit  23inbfaben  unb  läßt  fie  in 
ber  ©onne  einige  2ßod)eu  beftilliren. 


1631.  Quitten  in  SranäOramttujciii. 

S)ie  Quitten,  am  heften  33irneuquitten,  »erben  gefd)ält,  je  ttad)  ber 
©röße  in  8 ober  rnepr  Speile  gefd)nitten,  001t  benen  man  bad  Kcrupaud 
entfernt,  unb  iu  falted  SBaffer  ge»orfen.  tpierauf  läßt  man  bie  Quitten 
in  fod)enbem  Söaffer  gut  »eid)  »erben  unb  auf  einem  ©ieb  rein  ab* 
tropfen.  Stuf  1 ^ßfunb  Quitten  wiegt  man  % ißfunb  3ucEer  ab,  fod)t 
biefen  nicpt  p bid  ein  unb  bollenbet  bie  Quitten  in  ber  ©eite  652  an* 
gegebenen  Slrt  in  3 Sagen.  Siadpbem  man  beim  legten  3)tale  ben  3uder 
gur  gepörigen  Side  (pm  erften  ©rabe)  eingefod)t,  läßt  man  ipn  erfal* 
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tcn,  bermifdjt  tl;n  mit  gteidjer  fötenge  ftarfen  granjbranntmein  itnb  gießt 
bie  fötifdntng  über  bie  in  ©läfer  gerafften  Quitten. 

V.  Uorn  (Einmacfjen  öeu  tfruGfjt=lfJefees  (fpr.  ©djelcl}). 

1632«.  3oboH»iöbccr=®ddc. 

fötan  preßt  ben  ©aft  ber  Sofyannidbeerett  vop,  ober  nacfybem  man 
fie  anfgefod)t,  bitrd)  ein  ©ieb  (fie^e  9t  r.  1606)  unb  fUtrirt  ißn,  menn 
man  ipit  red)t  dar  Itabeu  miO,  burd)  einen  ^däbeutet.  ©ann  fod)t  man 
auf  je  1 fßfitnb  grud)t  3A  — 1 fßfitnb  3U£fer  mit  SB  aff  er  $um  23rud), 
fdfüttet  ben  Sopannidbeerfaft  fjinein,  läßt  ißu  auffoepen  unb  bann  an 
ber  ©eite  bed  fyeuerd  unter  beftänbigem  3ludfd)ännten  einfoeßen,  bid  er 
breit  unb  fdjmer  bont  Söffe!  fällt,  unb  füllt  bie  ©ctöe  fobann  gleid)  in 
©läfer.  ©d  ift  hierbei  midftig,  ben  ridjtigen  fßunft  bed  ©infod^end  genau 
31t  treffen,  inbent  ber  ©aft,  fomopl  loeun  er  ju  menig,  ald  aud),  menn 
er  311  fefyr  eingefod)t  mirb,  bünn  bleibt.  fötait  fann  bafyer,  um  fidlerer 
ju  gelten,  mäprenb  bed  ©in!od)end  ab  unb  311  einen  Kröpfen  bon  beut 
©aft  auf  einen  Keller  fallen  taffen,  ©obalb  biefer  nidjt  mef)r  audein= 
anber  läuft  unb  anfängt,  311  geliren,  ift  bie  ©elee  genug  gelod;t. 

1633.  Diobc  3obfltuüdbccr=®cIee. 

K)eu  rol;  audgepreßten  ©aft  bon  l;alb  rotfyen  unb  patb  meißelt  3o= 
pannidbeereit  filtrirt  man,  bamit  er  red)t  flar  mirb,  burd)  einen  gebeutet 
unb  miegt  31t  l fßfunb  ©aft  1%  fßfuitb  geftoßenen  unb  fein  gefiebten 
3uder  ab.  ©amt  rüljrt  man  ben  ©aft  in  einem  fßor3eUannapf  mit 
einem  reinen  §0(3=  ober  fitbernen  Söffet,  inbent  man  alle  5 Minuten 
einen  ©ßlöffel  boll  3uder  fyinjufügt,  etma  aitbertpalb  ©tunben  lang  un= 
unterbrodjen  unb  füllt  ipn  in  ©läfer.  ©iefe  ©etöe  muß  halb  berbraudjt 
merben,_ba  fie  fi<^>  nidft  lange  fjält. 

1631.  s>tmbccr=®clee.  * 

®a  bie  Himbeeren  meniger  ©aüertftoffe  enthalten,  fo  mifd)t  man 
auf  3toei  Kl;eile  Himbeeren  einen  Kpeit  rot^e  ober  meiße  fjofyannidbeeren 
pin3tt.  ©er  ©aft  mirb  rol)  ober  aufgclodjt  audgepreßt  unb  mit  % — lfßfb. 
3uder  auf  je  1 fßfuitb  ©aft  mie  in  9tr.  1632  beeubet. 

1635.  iprctfclbccr  = ®clee. 

9tad)bent  man  bie  -ßreifclbeeren  beriefen  unb  gemafd)cit,  läßt  man 
fte  auf  nid)t  31t  (tarfein  fetter  einige  fötale  aujfodjeu  unb  fcfjüttet  fie 
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auf  ein  aufgefpannte«  Sud).  Sen  burchgelaufenen  ©aft  toiegt  man, 
nimmt  auf  je  1 ißfunb  ©aft  % $funb  3ucfcr  unb  beenbet  bie  ©etöe, 
toie  in  sJir.  1632. 

1636.  2lcpfcl  = ©cldc. 

ÜDiau  oerlocnbet  baju  ^Reinetten  ober  23orSborfer  Slepfet,  fd)iieibet 
fie  in  Viertel,  läßt  fie  ungefd)ä(t  in  einem  fupfenten  ober  meffingnen 
Reffet  mit  fo  oielem  SBaffcr,  ba§  fie  baoen  bebed't  jtnb,  unb  beut  ©aft 
boit  2 Zitronen  beinahe  meid)  fodjen  unb  fd)iittet  fie  auf  ein  aufge= 
fpanuteS  Sud).  Sen  burdjgetaufcnen  ©aft  läßt  man  einige  3eit  fteben, 
gießt  it)n  flar  oon  beut  23obenfafj  in  einen  fupferneu  Reffet,  tljut  garten 
3uder,  ben  man  in  Keine  ©tiide  fd)lägt,  hinein  (auf  1 ißfunb  ©aft 
V*  ißfunb  3uder)  unb  läßt  ben  ©aft  unter  fleißigem  21uSfd)äumen  fo 
rafd)  toie  möglid)  einfod)en,  bis  er  breit  itttb  gallertartig  Oom  hinein 
getaud)ten  Söffet  fällt.  Saun  füllt  man  bie  @etee  heif?  in  ©läfer.  Um 
fie  red)t  iueift  ju  erhalten,  fann  man  bie  ülepfet  fd)äleu  unb  ben  ge= 
toonnenen  ©aft  burd)  einen  güßbeutet  filtriren. 

1637.  01tittClb©cleC. 

Sie  Quitten  loerben  mit  einem  Sud)  rein  abgeioifd)t,  in  ©tüde 
gefd)uitten  unb  loeiter,  toie  bie  ülepfel  in  ber  oorigen  Kummer  beßanbelt. 

VI.  Uom  (Etnmndjen  öeu  druckt =3Karmcfaöeii  unö  Dltuße. 

1638.  $imbccr=3Jiarmclabc. 

9ied)t  reife  Himbeeren  ftreid)t  mau  burd)  ein  ©ieb,  loiegt  auf  jebeö 
ißfunb  burd)geftrid)enent  ^imbeer  = ißuree  % ißfunb  3nder  ab,  fod)t  ihn 
mit  SBaffer  in  einem  unoerjinnten  ©efd)irr  bis  jum  23rud),  fd)üttet  bie 
burd)geftrid)enen  Himbeeren  l)inju,  lodjt  bie  iDianuelabe  ein,  bis  fie  breit 
oom  Söffe!  fällt,  unb  füllt  fie  heiß  in  ©läfer.  ©tatt  ben  3uder  jum 
Srud)  ju  fod)en,  !ann  man  ißn  fein  geftoßeit  mit  bem  ^pintbeer  ==  fßüree 
oermifd)en  unb  bieS  bann  toie  oben  einfod)cn.  SaS  führen  mu§  man 
mit  einem  breiten,  red)t  fd)arfen  £oßlöffet  bemerffteüigen  unb  babei  feßr 
aufnterffam  oerfaßren,  toeil  bie  grud)t=9)?armelaben  fet)r  leid)t  aubreunen. 

1639.  ©cbbcer^armclab^. 

2ftan  bereitet  fie  mit  burd)  ein  feines  ©ieb  geftrid)enen  ©rbbeeren, 
toie  bie  §imbeer=2J?arm^tabe  in  sJir.  1638. 


SSom  ©nntad^eit  ber  gnid)t=2Jfarmetciben  unb  Sttuße. 
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16-10.  3of)anuiöIiccE=ü)lanncIabc. 

Sind)  bei  tiefer  ift  bie  Seveitung  mie  in  5ftr.  1638. 

1641.  Sfin'd)=9)fnrinclabe. 

®ie  Sterne  ber  auSgeftemten  fauten  Stirfcßen  flößt  man  fein,  fodjt 
fie  mit  etmad  SBaffer  and  unb  gießt  bied  burd)  ein  ©ieb  ju  ben  S?irfd)en, 
bie  man  bamit  meid)  fod)t  unb  burd)  ein  ©ieb  ftreidjt.  Stuf  febed  ißfunb 
Stirfd)*$üree  nimmt  man  V*  ißfunb  3uder  unb  beenbet  bie  SDlarmelabe 
mie  in  9h\  1638.  Stuf  eine  anbere  Sfrt  fod)t  man  bie  audgefteinten 
Äirfd)en  in  itjrem  ©aft  mit  gucfer  (man  nimmt  auf  3 iß  f unb  Stirfdfen 
ettoa  1 iß f unb  ßucfer)  meid)  unb  fo  meit  ein,  bid  fie  bid'  unb  breit  bont 
Söffet  falten.  Sann  fügt  mau  bie  bon  ber  ipaut  befreiten  Stirfdfferne 
unb  nad)  töetiebeu  etmad  feingeßadte  ©itronenfdjale  l)inju,  fod)t  bamit 
bie  fDlarmelabe  nod)  ein  menig  unb  füllt  fie  peiß  in  ©täfer  ober  ©tein= 
töpfe. 

1642.  Stirfdjimijj  otjiie  3ntfcf* 

Sie  entfteinten  £irfd)eit  merbeu  unter  fortmäprenbent  9tüßren  in 
ißrem  eignen  ©aft  meid)  unb  fo  fur$  eingefod)t,  baß  man  ben  Söffet 
umfeßren  fann,  opne  baß  bad  SJhtß  ßeraud  fällt.  SBäßreitb  bed  ©im 
fod)end  fügt  man  etmad  SBaffer,  in  melcßern  man  bie  jerftoßenen  $firfd)= 
ferne  bat  beiß  audjießeu  taffen,  burd)  ein  ©ieb  ju  bem  SDütß,  ober  man 
bautet  bie  and  ben  ©d)aten  genommenen  Sterne  ab  unb  fügt  fie  nebft 
etmad  fein  get)adter  ©itronenfdjale  ju  bem  äßuß,  metd)ed  man  in  ©tein= 
töpfe  fiittt.  Siefc  läßt  man  im  nid)t  3U  marinen  Ofen  bon  oben  etmad 
betrodnen  unb  binbet  fie  mit  tßtafe  ober  ißapier  ju. 

1643.  ißflaitmeitmitß. 

Stuf  einen  ßatbeu  ©d)effel  audgefteinte  ißftaumeu  nimmt  man  2 Sott) 
©emürjnetfen,  einige  ©taugen  ßimmet  unb  nad)  S3etieben  ©itronenfd)ate. 
9)tan  fod)t  bie  ißftaumen  auf  nid)t  ju  ftarfem  geuer  unter  fortmät)renbent 
91üt)ren  ju  einem  biden  9)tuß  ein,  metcßed  fo  fteif  fein  muß,  baß  aTtd 
bem  bamit  angefüllten  Söffet,  beim  Umbret)en  beffelben  fein  9J?itß  ljer= 
audfätlt.  ©obatb  bad  SJiuß  anfängt  fid)  ju  berbtden,  muß  man  bad 
f^euer  fd)roäd)er  merben  taffen  unb  menn  bad  SDSuß  fertig  ift,  ed  gaitj- 
entfernen,  morauf  man  ed  in  ©teintöpfe  fiittt.  9Jtan  fann  and)  bon  ben 
©tiefen  gepftiidte  gtieberbeeren  auffod)en,  ben  ©aft  burd)  ein  Sud) 
preffen  unb  it;n  jit  ben  ißflaumen  gießen.  (Sbenfo  focßt  man  in  mandjeit 
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©egenben  SBaHnüffe  mit  ber  grünen  (Schale  einige  3eit  in  bem  EPftau* 
menmn^  nnb  nimmt  fie  bann  mieber  geraug.  ®ie  big  jum  Kanb  mit 
bem  SKug  ungefüllten  3Tö^fe  läßt  man  im  23rat=  ober  S3atfofen  non  oben 
betroffnen  nnb  binbet  fie  nadj  bem  ©rfatten  mit  Epapier  jn. 

1644.  2Kii#  uon  gefehlten  Pflaumen. 

®ie  fßftaumen  merben  gefeit,  entfteint  nnb  mit  £uder  (auf  1 fßfb. 
Pflaumen  12—16  8otl>)  auf  getinbem  Reiter  unter  öfterem  Kiigren  meid)  ge= 
fod)t  unb  burd)  ein  ©ieb  geftrid)en.  ®ann  fod)t  man  bag  burd)geftrid)ene 
9Kug  bid  ein  unb  füllt  eg  geig  in  ©läfer  ober  STöpfe.  ®ie  SKarmelabe 
non  grünen  Pflaumen  (Reine  Claude)  bereitet  man  ebcufo,  nimmt  aber 
V*  iPfunb  ßuder  auf  1 Sßfunb  ^rucgt. 

1645.  ftlieöermitfj. 

SDfan  pflüdt  bie  ^lieber*  ober  ^oHunberbeeren  oon  ben  (Stielen, 
lägt  fie  in  einem  unberjinnten  Jfeffel  auf  getinbem  Reiter  ein  paar  SKal 
auffocgen,  pregt  fie  burd)  ein  Sud)  unb  fod)t  ben  ©oft  unter  fortmäg* 
renbem  Kiigren  311  einem  bicfen  ©gutp  ein,  ben  man  in  Reine  ©teim 
töpfe  füllt  unb  uad)  bem  ©rfatten  mit  Rapier  jubinbet. 

1646.  SlprifofcmStarmclnbc. 

SK  an  ftreid)t  bie  red)t  reifen  unb  oon  ben  ©feinen  befreiten  Slprt= 
fofen  burd)  ein  ©ieb,  lägt  auf  jebeg  Sf3funb  $rud)t  */*  fßfunb  guder  mit 
SBaffer  jum  Söntd)  fod)en,  fcfyüttet  bie  burd)geftrid)enen  Stprifofen  baju 
unb  fod)t  bie  SOfarmetabe  unter  fortmägrenbem  Kiigrcn  ein,  big  fie  breit 
Dom  Söffet  fäftt.  SBären  bie  Stprifofen  nod)  gart,  fo  fdjneibet  man  fie 
in  ©tiide,  tagt  fie  mit  etmag  SBaffer  unter  fteigigem  Kiigreit  meid) 
fod)eit  unb  ftreid)t  fie  bann  burd).  Kad)  einer  anbercu  Slrt  merben  bie 
Slprifofen  gefd)ätt,  in  feine  ©d) eiben  gefd)nitteu,  in  ben  jitnt  S3rud)  ge= 
fod)ten  3uder  gefd)üttet  unb  bie  SDlarmetabe  mie  oben  unburd)geftrtd)en 
eingefod)t. 

1647.  Qnitteiuffltarmelabe. 

ÜDie  reifen  Quitten  fd)neibet  man  in  Giertet,  fod)t  fie  mit  ber  ©d)a(e 
in  SBaffer  meid),  tagt  fie  auf  einem  ©ieb  abtropfen  unb  ftreid)t  fie  burd). 
Knn  fod)t  man  auf  1 ißfurtb  $rud)t  ■%  Eßfunb  gitder  mit  SEBaffer  jurn 
S9rud),  fd)iittet  bag  Quittenmug  t)inein,  beenbet  eg  mie  in  ber  »origen 
Kummer  unb  füllt  eg  geig  in  ©läfer  ober  Söpfe.  $on  bem  burd)ge= 
laufenen  ©aft  fann  mau  bann  Quitten=@et4e  bereiten. 


SBom  ©nmadjen  ber  grüßte  in  Sffig  unb  Surfer. 
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1648.  Qnittcnbroö. 

9?ad)bcm  man  bie  Quitten  wie  in  ber  »origen  Stummer  meid)  ge= 
!od)t  unb  burd)geftrid).en,  foc£>t  man  auf  jede«  ißfunb  ftrudjt  ein  ißfunb 
3«cEer  gum  inerten  ©rab,  fcfjüttet  bie  Quitten  baju  unb  fod>t  fie  unter 
unaudgefeßtem  Stüßren  311  einem  fteifen  2ftuß  ein,  weld)ed  man  ßeiß  in 
ißapierfapfeln  füllt  unb  biefe  im  lauwarmen  Qfen  trocfnen  läßt.  iü'ad) 
bem  (Srfalten  feuchtet  man  bad  ißapier  Don  außen  mit  SBaffer  an  unb 
jieljt  ed  bon  bem  Quittenbrob  ab,  Wetdjed  man  bann  in  beliebige  ©tücfe 
fdjneibet. 

VII.  Vom  (Cirunarijen.  öer  drückte  tu  (£ffig  unb  3ucfteu. 

1649.  fiirfdjcn  in  ©fftg. 

Stad)bem  mau  bie  (Stiele  ber  faureit  ßirfdjen  ßalb  abgefd)nitten, 
pacf't  man  bie  Äirfdjen  mit  bajwifdjeit  gelegten  hielten  unb  Sintmet  in 
©läfer  ober  (Steintöpfe.  Sann  läßt  man  (Sffig,  auf  5 ißfunb  Ä'irfdjen 
etwa  1 Quart,  mit  Surfer  (jlt  jebcm  Quart  1 — l'A  ißfb.)  auffod)en  unb 
gießt  ißn  lauwarm  über  bie  Äirfcfyen.  31m  andern  Sage  tocßt  man  ben 
(Sffig  nodfmald  auf  unb  gießt  ißn  ßeiß  über  bie  Äirfcfyeu,  bie  mau  nad) 
bem  (Srfalten  mit  ißapier  ober  331afe  jubinbet. 

1650.  Pflaumen  in  ©füg. 

sJJad)bent  man  bie  Pflaumen  mit  einem  reinen  Sud)  abgeriebcit, 
mad)t  man  fie  entweder,  wie  bie  $irfd)cu  in  ber  hörigen  Kummer,  roß 
ein,  ober  man  fod)t  ben  (Sffig  mit  bem  Sauntet,  ben  Gelten  unb  bem 
3uder  auf,  läßt  bie  Pflaumen  einige  Minuten  darin  fod)eit,  bid  fie  auf= 
planen,  nimmt  lie  mit  bem  ©dfaumlöffel  ßeraud  unb  legt  fie  in  bie 
©läfer.  Sen  (Sffig  fod)t  man  nod)  ein  Wenig  ein,  feßäumt  ißu  aud  unb 
gießt  ißn  erfaltet  über  bie  Pflaumen. 

1651.  ißflanmcit  (Stnctfdjcn)  auf  eine  anöcrc  3(rt. 

Stuf  6 ‘iß f unb  reife  ißflattmen  redjnet  man  2'A  ißfunb  Surfer,  l Soll) 
Sintmet,  V-  Sotß  helfen  unb  1 Quart  nid)t  ,$u  feßarfen  ©ffig,  am  beften 
53iercffig.  Sie  iß  flau  men  werben  einzeln  mit  einem  Sud)  rein  abge= 
rieben  unb  fo  lauge  in  ben  mit  bem  Surfer  unb  ben  ©ewür^eu  aufgc= 
fod)teu  öffig  gelegt,  bid  fie  aufßlaljeu.  Samit  fie  alle  gleichmäßig  Weid) 
Werben,  legt  man  nid)t  ju  oiel  mit  einmal  ßinein.  Sie  weichen  ißflau= 
men  läßt  man  auf  einer  ©dwffel  erfalten,  paeft  fie  in  ©läfer  und  gießt 
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ben  3urfeO  feen  man  nod)  etwad  eingefaßt,  nad)bent  er  fall  ift,  bariiber 
unb  bebetft  bic  ©läfer  mit  einem  Sud)  über  Papier.  9?ad)  ad)t  Sagen 
giej^t  man  ben  3uder  non  ben  Pflaumen  ab,  fodit  ißn,  fo  lange  er  nod) 
©djaum  abfonbert,  ein  nnb  gießt  Um  erfaltet  über  bie  Pflaumen.  Sie 
©läfer  Werben  mit  Rapier  ober  231afe  nerfd)loffen  unb  an  einem  trode= 
nen  Ort  aufbewaßrt. 

1052.  Pflaume«  oljnc  Sctjatc  in  (gffig. 

9)ian  fd>ätt  bie  'pflaumen  entroeber  mit  bem  äfteffer,  ober  l)ält  fie 
in  einem  Surdjfdjlag  fo  lange  in  fodienbed  SBaffer,  bid  man  bie  £aut 
abjieljen  fann.  ©inb  alle  Pflaumen  gefehlt,  fo  padft  man  fie  in  reine 
(Steintöpfe  ober  ©läfer.  3njwifd)en  läßt  man  ju  4 Pfunb  Pflaumen 
V»  Quart  (Sfftg  mit  llA  Pfunb  3llcfer/  mit  ganzem  3immet  unb  helfen 
auffodjen,  fdjäumt  il)n  rein  au«  unb  gießt  tfm  falt  über  bie  Pflaumen. 
Siefe  [teilt  man  (in  itjren  Söpfen)  in  einem  ©efäß  mit  faltem  SQBaffer 
juut  geuer  unb  läßt  fte,  fobalb  bad  SBaffer  jn  fod)en  anfängt,  nod)  eine 
$iertelftunbe  fteßen  unb  im  SBaffer  falt  Werben.  9?ad)  8 — 12  Sagen 
fod)t  man  ben  3lufei'  nocfjmald  auf,  gießt  ißn  falt  über  bie  Pflaumen, 
bie  bauou  bebeeft  fein  ntüffen  unb  nerfdjließt  bie  Söpfe  mit  Papier  ober 
Sölafe. 

1653.  2Moncn  in  (Sffig. 

sJ?ad)bem  man  bie  äftelone  gefc^äft  unb  in  eben  folcße  ©tücfe,  wie 
in  sJfr.  1624  gcfd)nitten,  legt  man  fie  in  einen  9?apf,  fod>t  auf  2 — 3 Pfb. 
äftelonen  1 Quart  (Sffig  mit  l‘A  Pfunb  3ucfer  auf,  gießt  ilm  über  bie 
Melonen  ttnb  wieberl)olt  bied  Verfahren  am  auberen  Sage.  21m  britten 
Sage  fod)t  man  ben  Sfftg  mit  ben  ‘DMonenftitcfen  auf,  nimmt  biefe 
ßeraud  unb  legt  fie  mit  helfen  unb  3>mmei  iu  ©läfer.  Sen  (Sffig  fod)t 
man  unter  fleißigem  ©djäumen  nod)  ein  wenig  ein  unb  gießt  ilm  ßeiß 
über  bie  üDielonen.  ©ollte  ber  (Sffig  nad)  einigen  Sagen  Wieber  bünn 
werben,  fo  fodjt  man  ißn  nod)tnald  ein. 

1654.  hinten  in  @ffig. 

9?ed)t  reife  Beurre  blancs  (fpr.  23öl)rc  blangl))  ober  23crgamotten 
fd)ält  man,  ftußt  bie  Stiele  ab,  fod)t  auf  4 — 5 Pfunb  fyrud)t  1 Quart 
©ffig  mit  l'A  Pfunb  3ucfcr  auf,  unb  läßt  bie  ©inten  barin  Weid)  wer* 
ben.  Sen  (Sffig  fod)t  man  mit  helfen  unb  3^niTnet  nod)  ein  wenig  ein 
unb  preßt  il)tt  burd)  ein  Sud)  über  bie  ©inten.  Sied  ©erfahren  wie* 
berßolt  man  nod)  2 Sage  ßintereinanber,  überhaupt  fo  lange,  ald  ber  CSffig 


3>om  <giitmad;en  ber  grüßte  in  Efftg  mib  3uder.  665 

fid>  mieber  perbünnt,  gie^t  il;rt  fyeifj  über  bie  Sirnen  unb  binbet  biefe 
mit  Rapier  ober  S31afe  31t. 

1655.  9totl)C  3 i nie ii  in  (Sffig. 

3u  2 fPfimb  Sirnen  nimmt  man  1 Quart  fßreifelbeerfaft,  Vj  fßfb. 
3ucfer,  3immet  unb  helfen.  3u  1 Quart  Saft  fod)t  man  ctma  jmei 
ÜUfe£eu  Pcrlefene  unb  gemafd)ene  fpreifelbeeren  meid),  fcfyüttet  fie  auf  ein 
Sud)  unb  lägt  beit  Saft  in  einen  untergefteüten  fpor^ellan^Jfapf  burd)taufen. 
Qie  Simen,  bie  fit  ff  unb  mürbe  fein  mitffen,  merben  gefd)ält  unb  ge= 
mafd)en  unb  in  bem  fßreifelbeerfaft,  ben  man  mit  beut  3ucfer  auf= 
!od)en  taffen,  nebft  ben  ©emürjen  feft  jngeberit  meid)  gefed)t.  hierauf 
nimmt  man  fie  mit  bem  Schaumlöffel  l;eraitö,  legt  fie  erfaltet  in  ©läfer 
unb  gießt  ben  Saft,  fobatb  er  and)  erfaltet  ift,  barüber.  2ßa re  berfetbe 
itad)  einigen  Sagen  bitnner  gemorben,  fo  müßte  man  it)it  nod)inald  auß 
fod)en,  rein  audfd)äumeu  unb  erfaltet  über  bie  Sirnen  gießen.  Sei  allen 
©ffigfrüd)ten  ift  eö  Hauptbebiugung,  baff  ber  3lI(fer  veid)lid)  barüber 
ftel)t  unb  man  fie  Por  bem  Serfd)lie§en  ber  ©läfer  mit  einem  in  9?um 
ober  gransbranntmein  getaud)ten  fßapier  bebed't. 

1656.  Stprifofcii  in  (Sffig. 

Sie  in  £)älften  gefd)nittcnen  unb  gefd)ä(teit  Slprifofen  merben  in 
bem  mit  3uder  aufgefodften  (Sffig  (auf  4 fßfunb  grud)t  V»  Quart  (Sffig 
unb  I'/j  fpfuitb  3uc?er)  einmal  aufgefod)t  unb  bann  mie  in  9?r.  1653 
beenbet. 

1657.  Hagebutten  in  (5ffig. 

Sie  Hagebutten  merbett,  mie  eS  in  9?r.  1627  angegeben,  vorbereitet, 
in  Söaffer  beinahe  meid)  gefod)t,  bann  auf  2 f)3funb  grüd)te  % Quart 
(Sffig,  IM  ^3funb  3uder  nebft  3inunet  unb  ildelfeu  aufgefod)t,  audge= 
fd)äumt  unb  bie  f^rüeßte  in  berfetben  2lrt,  mie  ed  in  ben  Porfyergefyeuben 
Hummern  befd)rieben,  fertig  geitmd)t. 

1658.  Äirftfj=  ober  ^arabicöäpfcl  in  (Sffig  mib  3»der. 

■Dian  reibt  bie  f^rüd)te  mit  einem  reinen  Sitd)e  ab,  läßt  bie  Stiele 
baran  unb  fod)t  fie  in  bem  (Sfftg,  ben  man  mit  bem  3l,der  unb  ben 
©emiirjen  aufgefod)t  unb  rein  au8gefd)äumt  bat,  einige  Slugeitblide. 
sJ?ad)bent  fie  erfaltet  fiitb,  legt  man  fie  in  ©läfer  unb  gießt  ben  nod) 
etmad  biefer  eingefod)teu  Saft  barüber.  Stuf  1 ffifnub  §riid)te  regnet 
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SSom  ©nmadjen  ber  ©emitfe  in  ©fig. 

man  */»  $funb  3ucfer  nnb  '/*  Quart  ffifftg.  iftad)  einigen  Sagen  muß 
man  ben  Qsffig  nodjmalS  auffodjen. 


VIII.  tfom  Qünmncfjcn  ber  $cmüfe  in  (Cffig. 

1059.  ©riiiie  Softneu  in  ©ffio  nnb  3utfcr. 

Sftan  nimmt  baju  Heine,  junge  33oftnen,  jieftt  fie  ab,  fod)t  [ie  in 
bielem  SQßaffer  mit  etmaS  ©al,$  in  einem  unberjinnten  ©efd)irr  ftalb  meid), 
läßt  (ie  in  faltent  SBaffer  abfüftlen  nnb  auf  einem  ©ieb  abtropfen.  Saun 
fod)t  man  auf  je  1 fßfitnb  Söoftnen  % Quart  (©fig  mit  % fßfunb  3uder 
mit  helfen  unb  einigen  ©tücfen  3>umtet  auf  unb  gießt  iftn  fteiß  burdj 
ein  Sud)  über  bie  Softnen.  2lm  anbern  Sage  mieberftolt  man  bie?  Serfaftren. 
2lm  brüten  Sage  läßt  man  bie  SSoftnen  einmal  in  bem  (©fig  auffod)en,  patft 
fie  in  ©läfer  nnb  übergießt  fie  mit  bem  nod)  etmad  eingefoeftten  (©fig. 

1600.  ©itrten  mit  ©ffig  itnb  3nöer. 

9red)t  große  gefdjälte  ©djfangengurfen  tfteilt  man  ber  Sänge  nad)  in 
Giertet,  entfernt  bie  fterne  unb  feftneibet  jebe?  Viertel  in  beliebig  große 
©tüde,  bie  m'an  runbtid)  juftu^t.  Sann  läßt  man  bie  ©urfen  in  SBaffer 
mit  ettoad  ©alj  einmal  auffodjen  unb  auf  einem  ©ieb  abtropfen.  Stuf 
4 iß f unb  ©urfen  foeftt  man  1 Quart  (©fig  mit  1 — l'A  ißfunb  3uder 
auf  unb  gießt  bieö  über  bie  ©urfen,  melcfte  man  mit  helfen,  gimntet 
unb  ttad)  belieben  mit  etma§  Qngmer  in  ©läfer  gelegt  ftat.  9?ad)  4 — 5 
Sagen  gießt  man  ben  (©fig  ab,  fod)t  iftn  nodjmatd  am?,  fdjäumt  iftn  unb 
gießt  iftn  über  bie  ©urfen,  bie  reicftlicft  batoon  bebeeft  fein  müffen. 

1601.  ©tue  aubere  2trt  3udcr=©urfcu. 

3u  2 ißfunb  ©urfen  oermenbet  man  IV*  ißfunb  3uc^er/  1 1 Quart 
(©fig,  Vt  Sott)  ganzen  3^nimet,  '/*  Sofft  helfen,  1 Queutdften  toeiße 
ißfefferförucr  unb  einige  ©tüde  3ngtoer.  S?ad)bem  man  bie  ©urfen 
mie  in  ber  oorigen  Stummer  oorbereitet  unb  gefd)nitten  ftat,  laßt  man  fie 
in  getoöftnlidjem  (Sfftg  ftalb  meid)  fod)cn  unb  bann  in  bem  3U(fev/  fcen 
man  mit  bettt  (©fig  unb  ben  ©emüqen  aufgefod)t,  nod)  einige  Minuten  fod)en. 
hierauf  legt  mau  fie  in  bie  ©läfer  unb  gießt  ben  nod)  etttjaö  eingefod)* 
ten  3uder  unb  (©fig  lautoarm  barüber.  Sfad)  einigen  Sagen  mirb  bie 
prüfte  nocftniald  aufgefod)t  unb  auSgefcftäunit  über  bie  ©urfen  gegoffett,  bie 
man  mit  Rapier  ober  23lafe  berfdftließt. 


Sßcm  ©ntnadjen  ber  ©entüfe  in  (Sfftg. 
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1662.  ©cnfprfcit. 

sJiad)bent  man  bie  ©urfen  »ie  in  sJ?r.  1660  oorbereitet  unb 
in  ©at^maffer  einmal  aufgefod)t  legt  mau  fie  in  einen  9?apf 
unb  gießt  fo  Kiel  guten  aufgelösten  SBeinefftg  barüber,  baß  fie  reid)lid) 
bauen  bebeeft  finb.  21  nt  attbern  Sage  gießt  man  bie  ©urfen  anf  ein 
©ieb,  legt  fie  mit  einem  'paar  rotten  pfefferfdjoten,  ©djalotten, 
meißelt  ©enfföntern,  ganjent  Pfeffer,  etmad  ‘äftuöfatblumen,  fftocatnbolen 
unb  (Sftragonblättern  fd)id)troeife  in  bie  ©läfer  ober  Söpfe,  foc^t  beit 
(Sfftg  auf,  fdfäumt  il)tt  aud  unb  gießt  if)it  nad)  bem  Perfüßlett  über  bie 
©urfen.  sJ?ad)  8 Sagen  fann  man  bcr  größeren  ©idferßeit  wegen  ben 
©ffig  nodjmald  auffodjeit,  faft  über  bie  ©urfen  gießen  unb  biefe  mit 
Papier  ober  23lafe  jubiitbeu. 

1663.  ©nnjc  ©nrfett  in  Gefftg. 

3u  30  ©ti'td  ©d)langcngttrfen,  bie  nod)  feine  Ä’erne  fyabett,  reeßnet 
man  1 Pfunb  ©djalotten,  4 Sotb  weiße  ©enffönter,  2 ?ott)  ^rtoblaud), 
eine  £)anb  Doll  Pafilifunt,  S)ill  unb  (Sftragon  unb  einige  ©d)oten  fpa= 
nifd)ett  Pfeffer.  Sie  ©urfen  Werben  gewafd)en,  ftarf  gefallen  unb  nad> 
48  ©tunben  mit  einem  Sud)  abgetroefnet.  Sann  legt  man  fie  mit  ben 
oben  angegebenen  Sngrebienjien  fd)icf)tweife,  bid)t  an  einanber  in  einen 
©teintopf  unb  gießt  fo  biel  fod>enbett  2Beiuefftg  bajtt,  baß  fie  baüon  be= 
berft  finb.  9?ad)  14  Sagen  wirb  ber  (Sfftg  nocßmalö  aufgefod)t  unb  über 
bie  ©urfen  gegoffen,  bie  nad)  6 2ßod)en  berbraucfyt  werben  fönnen. 

1664.  Pfefferflttrfcit. 

9)fan  nimmt  bajtt  fleiite,  red)t  grüne,  l)öd)ftend  einen  Ringer  lange 
©urfen,  reibt  fie  in  einem  Sud)  mit  ©alj  ab,  wäfd)t  fie,  trodnet  fie 
rein  ab  unb  legt  fie  in  einen  irbenen  sJ?apf.  Sann  fod)t  mau  ©ffig  mit 
©alj  unb  ganjent  Pfeffer  auf  unb  gießt  ißn  über  bie  ©urfen,  bie  reid)= 
tid)  babon  bebeeft  fein  müffen.  2lnt  anberen  Sage  fod)t  man  ben  (Sffig 
um  ben  bierten  Sßeil  ein  unt)  gießt  ifjn  über  bie  ©urfen,  inbetn  man  fo  biel 
frifSen  (Sffig  l)injufügt,  ald  eingcfodd  ift.  2lm  britten  Sage  läßt  man 
bie  ©urfen  mit  bem  (Sffig  in  einem  unberjinnten  teffel  berbedt  auf  uid)t 
31t  ftarf  ent  $eucr  fod)cnb  ßeiß  Werben,  gießt  fie  in  einen  üftapf  unb  läßt 
fie  einige  Sage  fte£;en,  bid  fie  grün  finb.  Sann  padt  man  fie  mit  Pfeffer, 
Piudfatblumen,  Pfefferfd)oten  unb  (Sftragonblätteru  in  ©läfer  unb  gießt 
frifdfen,  aufgefod)ten  CSffig  barüber.  sJfad)bem  man  bie  ©läfer  mit  Papier 
3ugebunbett,  berwafyrt  man  fie  an  einem  irodtten  £)rt. 
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SSom  (Sinmadfen  ber  ©eniitfe  in  (Sffig. 


1665.  ©riitte  $oI)itctt  in  (gffitj. 

Sie  deinen  ^3ertbc^»en  eignen  fid)  baju  ant  beften.  ©ie  Werben, 
nad)bent  man  (ie  non  ben  $äbeit  befreit,  in  fodfenbem  Söaffer  mit  ©atj 
einmal  aufgefod)t,  in  faltem  2Baffer  abgefüfylt,  abgetrodnet  unb  weiter 
mie  bie  ^fcffergnrfen  befyanbelt. 

1606.  GHjnmpigitoitö  (fpr.  ©djampinfongl))  itnö  ©tciiipilje  in  Gcffiß. 

Sie  GTßampignonS  Werben  gewafd)en,  üon  ben  ©d)aten  befreit,  ober, 
menit  fie  red;t  weiß  finb,  nur  mit  ©alj  unb  Grffig  abgerieben,  in  2Baffer 
mit  ©alj  ein  paar  9D7al  aufgefod)t  unb  auf  ein  ©ieb  gegoffen.  hierauf 
fod)t  man  fd;arfen  (Sffig  mit  Pfeffer,  hielten,  ©ftragonblättern,  @d)alot= 
ten  unb  -JJhtSfatblumen  auf,  läßt  ißn  etwas  abfütjlen  unb  gießt  ipn  burd) 
ein  ©ieb  über  bie  6fl)antpigneuS,  bie  man  nad)  einigen  Sagen  in  ©läfer 
legt  nnb  mit  bem  nod)iualS  aufgetod)ten  (Sffig  übergießt.  Sie  ©teinpilje 
Werben  ebenfo  gemadjt,  müffen  aber  gefd)ält  werben. 

1667.  ^crljUncbcln  iit  (Sffiß. 

9}fan  reibt  bie  fßerljmiebeln  in  einem  Sud)  ab,  wäfd)t  fie  unb 
läßt  fie  entmeber  in  ©algwaffer  einmal  auffodjen  unb  bann  abtropfen, 
ober  man  legt  fie  rot)  in  bie  @läfer  unb  übergießt  fie  mit  weißem 
S'ffig,  ben  man  mit  etwas  weißem  Pfeffer,  einem  Lorbeerblatt  unb  nacf) 
Belieben  mit  etwas  fDiuSfatblumen  aufgetod)t  unb  burd)  ein  ©ieb  ge= 
goffen  l)at. 

1668.  Siirüftfjer  Üßtiacn. 

Sie  .ffolben  beS  türfifd)en  SBei^enS  müffen  nod)  jung  unb  nid)t  bicfer. 
Wie  ber  fleine  ginger  fe^n-  derben  t>on  ben  blättern  befreit,  ge= 

wafd)en,  in  gefabenem  SBaffer  ein  9)lal  aufgefod)t  unb  weiter  wie  bie 
iperljwiebeln  bet)anbelt.  Um  SKoprriiben,  Blumenfol)!,  ©efierie  unb 
anbere  ($emitfe  in  (Sffig  einjulegen,  werben  fie  gepult,  in  beliebige  ©titde 
gefdjnitten  unb  in  gefallenem  Söaffer  gar,  aber  nid)t  ju  weid)  gefod)t. 
Sie  weitere  Beljanbluug  ift  wie  bei  ben  ißerljwiebeln  in  sJ7r.  1667. 

1660.  Oiotbc  Oliiüen. 

Sie  Bereitungsart  ift  unter  9fr.  986,  ©eite  428,  angegeben. 
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IX.  Uom  (Etninarfjeii  öcu  $cmüfe  mit  Snl-jj  oöer  uom  ßiocfmcn  öcifcföen. 

©eim  @inmad)en  ber  ©emüfe  mit  ©als  befolgt  man  smei  SOJetpoben, 
inbeth  man  fie  rol;  mit  ©als  nermengt,  mit  basmifcpen  geftreutem  ©als 
feft  in  einen  ©teintopf  ober  in  ein  reines  $aß  einpadt,  mit  einem  pöU 
Sernen  SDecfet  bebecft  unb  biefen  mit  einem  ©tein  befd)inert,  ober  man 
läßt  bie  ©emüfe  einmal  in  gefabenem  Sßaffer  auffod)en,  padt  fie  in  bie 
©efäße  unb  übergießt  fie  mit  einer  ftarfen  gefod)ten  ©atglafe.  Siefe 
fod)t  man  in  einigen  Sagen  nocpmalß  auf,  inbent  man  frifd)eß  ©als 
fyin^nfügt  unb  gießt  fie  erfaltet  über  bie  ©emüfe.  Um  bie  in  ©als  auf= 
betoaftrten  ©emüfe  31t  focpen,  fe(3t  man  fie  Slbenbß  jubor  mit  reid)lid)em 
SBaffer  junt  Reiter,  läßt  fie  1 ©tunbe  fodjen,  gießt  fie  auf  einen 
S)urd)fd)lag  unb  fcpüttet  fie  in  falteß  SBaffer,  in  meinem  fie  bid  jum 
anbern  Sage  bleiben.  S)ann  fe§t  man  fie  mit  frifd>em  Söaffer  unb  ©utter 
ober  ffett  jum  ffeuer,  läßt  fie  notleubß  meid)  fod)en  unb  beenbet  fie  mie 
bie  frifdjen  ©emüfe. 

1670.  ©riiitc  (Srbfctt  ttt  ©alj  ciitsitmacpcu. 

9ted)t  frifcpe  grüne  Gsrbfen,  melcpe  meber  31t  fein,  uod)  ju  grob  fein 
bürfen,  nermifd)t  man  rot)  mit  ©al^  (auf  1 'ißfunb  ©rbfen  'A  ^3funb 
©al3),  füllt  fie  red)t  feft  in  meitpalfige  gdafcpen,  nerfcplicßt  biefe  mit 
paffenbett  pfropfen  unb  nermaprt  fie  in  einem  falten  Heller. 

1671.  ©riinc  Mobilen  in  Salj  eiiiäumadjcn. 

Sie  tmn  ben  ffäben  befreiten  fungen  grünen  ©opuen  fcpnetbet  mau 
entmeber  fein  ober  in  solllange  ©tiide,  je  nadjbem  fie  31t  ©d)iteibe=  ober 
©red)bopnen  beftimmt  finb,  ftreut  auf  ben  ©oben  eines  ©teintopfeß 
ober  eines  ffaffcd  eine  Sage  ©al3,  fd)id)tet  bie  ©opnen,  meld)e  man  mit 
©als  gemengt  pat,  mit  basmifd)en  geftreutem  ©als  fef*  pinein,  bebedt  fie 
mit  einem  öolsbedel  unb  befd)toert  biefeit  mit  einem  ©tein.  sJ7ad)  einU 
gen  Sagen  füllt  mau,  ba  bie  ©opnen  bebeutenb  3ufammen  fallen,  bad 
f^aß  non  feuern  mit  ©opnen  unb  ©als  unb  bebedt  eö  mit  bent  Sedet 
ünb  bem  ©tein.  9?ad)  10  — 14  Sagen  nimmt  man  beibe,  fo  mie  bie 
£>aut,  meld)e  fiep  etma  gebtlbet,  non  ben  ©opnen  ab,  bebedt  biefe  mit 
einem  leinenen  Sud),  legt  ben  S)edel  unb  ben  ©tein  bariiber  itnb  ner= 
maprt  bie  ©opuen  an  einem  füplen  Ort.  ©on  $eit  3U  3eit  reinigt  man 
bad  Sud),  fomic  ben  Sedel  unb  ©tein.  9Jlan  bland)irt  bie  ©opnen  aud) 
ein.  menig  in  fod)enbem  ©alsmaffer  unb  übergießt  fie  mit  einer  ©alslafe. 
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1672.  ©aXsoiitfcn  (fniirc  ©itifeit). 

937an  bertoenbet  baju  redft  glatte,  nid?f  ju  große  ©arten,  mäfd;t  fte 
rein  ab  unb  fdjidjtet  fte  mit  Söeinbfättern,  Siüftauben  unb  «Blättern  bon 
fanren  $trfd;en  in  ein  eichenes  gaß.  Sann  fodjt  man  auf  einen  Sinter 
©urfeit  14  Ouart  SBaffer  mit  cttra  2 üßfunb  ©alj  auf  unb  gießt  ed 
tod^enb  über  bie  ©urfeit.  97ad).  einigen  Sagen  fod;t  man  bad  2Baffer 
nod;mald  auf  unb  gießt  ed  t;eiß  über  bie  ©itrfen.  hierauf  berfcfdießt 
man  bad  $aß.  Sfad»  etma  3 2Bod;en  fmb  bie  ©urfen  gut. 

1673.  ©oiterfoljl. 

sJ?ad;bem  man  bie  äußeren  lofcn  Slätter  bon  red;t  feftem  2öcißfol;l 
entfernt,  fc£;neibet  man  bie  ©trfinfe,  fo  mie  bie  groben  23lattrippcn 
fyeraud  unb  Ifobelt  ben  $ojj»l  auf  einem  $ol;tl;obel,  ober  fd>neibet  if»n  mit 
bem  üfteffcr  fein,  hierauf  mengt  man  tf)n  mit  ©alj  unb  ftampft  if»n 
mit  einer  fpoljfeule  feft  in  ein  eid;ened  gaß,  beffen  33oben  man  mit  $of;l= 
blättern  bebecft  I;at.  sJ?ad;  belieben  fann  man  Sordborfer  Steffel,  un= 
reife  SBeintrauben  ober  Kümmel  bajmifdjen  paden.  97un  bebecft  man 
ben  Äol)I  mit  einer  Sage  Ä'ofylblätter  unb  einem  reinen  Sud;,  fo  trie  mit 
einem  fpol^becfel,  ben  man  mit  ©teilten  befd)trert.  S?ad;bem  ber  $ofyl 
an  einem  Ort  bon  gemäßigter  Semperatur  itt  ©äbruttg  gefomtnen,  ber= 
mafyrt  man  il)it  in  einem  falten  Steller.  3 11  einem  (Sinter  bolt  .(tol;l  ber= 
loenbet  man  eine  Spanb  boU  ©alj.  (Srjeugt  fid»  nid;t  genug  Prüfte,  fo 
fod;t  man  SBaffer  mit  ©alj  auf  unb  gießt  ed  über  beit  $ol;l. 


1674.  Ärcbdldjuiäitjc  in  ©alj  atifjnbcUMljreit. 

Sie  ß’rebfe  trerben  in  fod)enbem  Sßaffer  mit  ©alj  abgefod;t,  bie 
©d)ibänje  attd  ben  ©cfyalen  gebroden,  befnt^t  unb  in  ©läfer  ober  ©tein= 
töpfe  gepacft.  Sann  fod)t  man  Sßaffer  mit  fo  bieletn  ©alj  auf,  baß,  trenn 
biefe  Safe  erfaltet  ift,  fid»  oben  eine  Sede  bon  frl;ftaHifirtem  ©alj  bilbet. 
Siefe  Safe  gießt  man  falt  über  bie  fi'rebdfd;tbänje,  läßt  fie  einige  Sage 
ftef»en,  gießt  bie  Safe  ab  unb  eine  frifdje,  mie  oben  bereitete  über  bie 
£rebdfd)tbäii3e,  bie  man  mit  üBlafe  rerbinbet  unb  an  einem  füllen  Ort 
bemal;  rt.  S3eim  ©cbrattd»  toäffert  man  bie  Ärebdfd;  träume  mehrere 
©tunben  in  faltem  Stßaffer,  trcld;ed  man  öfter  erneuert,  bid  fte  nid;t  mef»r 
fafjig  finb. 


S*5ou  ber  Bereitung  ocrfd?iebeiter  Sffige. 
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1675.  ©riiitc  ®rbfen  mib  Dolmen  au  trorfnen. 

SOtan  bland?irt  bie  oorbereiteten  ©emüfe  einige  Minuten  in  gefalje* 
nent  fod?enbem  SBaffer,  fül?lt  fie  ab,  trotfnet  fte  auf  einem  Sud?  ab,  läßt 
fie  im  nur  mäßig  l?eißen  Ofen  langfam  troefnen  unb  bewahrt  fie  in 
«Beuteln  an  einem  troefenen  Ort.  2Biü  mau  bie  ©emüfe  oerwenben,  fo 
meid>t  man  fie  24  ©tunben  in  meidjem  SBaffer,  fod>t  fte  in  eben  folgern 
SBaffer  langfam  meid?  unb  ooüenbet  fie,  toie  bie  frifd?en  ©emüfe. 


Srciuitbamanaißflcr  X'ÜJfrfjititt. 

Don  ber  Bereitung  orrfdjtriintcr  (Efligc. 

1676.  (SftvagoiifiSlTtfl. 

9D7an  tl?ut  ßftragonblätter,  bie  man  bon  beit  ©tielen  gepflüdt,  mit 
einigen  f)3fefferfd?oteu,  ©d?alotten,  fHocantbole  unb  einem  paar  SBlätter 
Äraufemünje  in  eine  glafd?e,  füllt  biefe  mit  gutem  Söeineffig,  oerfd?ließt 
fie  feft  uub  läßt  ben  (Sffig  an  ber  ©onne  einige  2Bod?en  beftiüiren. 
Sann  gießt  man  if?n  burd?  ein  Sud?  unb  füllt  il?n  in  glafd?en,  bie  man 
feft  auforlt. 

1677.  $eild?cit=  ober  9lofcn-@ffig. 

•Dian  tf?ut  eine  l?inlänglid?e  SDlenge  33eitd?en=  ober  Dlofenblätter  in 
eine  glafdfe,  übergießt  fie  mit  fd?arfent  (Sffig  unb  läßt  fie  feft  berfd?lof= 
fett  in  ber  ©onne  beftiüiren.  hierauf  wirb  ber  (Sffig  burd?  ein  Sud? 
gegoffen  unb  in  feft  ^gepfropften  glafd?en  bermafyrt. 

1678.  ®cu)iira  = @ffig. 

23erfd?iebene  ©emürje,  wie  äftudfatnüffe,  9'lelfen,  englifdfe  ©emürge, 
weißen  Pfeffer  unb  ©enfförner,  ftößt  man  nid?t  31t  fein,  tljut  fie  mit 
einigen  ©d?alotten  unb  s4$fefferfd?oten  in. eine  glafd?e,  übergießt  fie  mit 
fdjarfem  Sffig  uub  läßt  bad  ©anje  feft  oerfd?loffen  au  ber  ©onne  beftiüiren. 
9Jlan  gießt  ben  Sffig  flar  ab  unb  burd?  ein  Sud?  unb  füllt  il?n  itt 
fylafd?en,  bie  man  feft  jupfropft. 
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$011  ben  warmen  imb  falten  ©etränfen. 


1679.  $tmbccr  = ©ffi(i. 

5Wan  jerfcrfldt  bie  reifen  Himbeeren  mit  einem  Löffel,  timt  fie  in 
eine  gtafdje  unb  gießt  auf  % 9Nefce  Himbeeren  1 Ouart  2Bein  = @ffig 
darüber.  «Räubern  man  bie  glafdje  feft  derftyloffen,  lägt  man  fie  in  ber 
©onne  ober  an  einem  mannen  Ort  beftidiren,  gießt  ben  (Sffig  bued)  ein 
2:ud)  unb  füttt  U)n  in  gflaföen.  ©tan  fann  aud)  ben  burd>gegoffenen 
®n*S  mit  3uder  auffo^en  (auf  1 Ouart  (Sffig  l fßfunb  guder)  unb 
ißn  bann  in  bie  ftlafdjen  füllen.  9)tan  benu^t  ben  £imbeer  = (Sffig,  um 
Limonade  babon  ju  bereiten. 


SSieiitnb^toanjißfter  Sllifrfiititt. 

Ihm  tum  warmen  unb  kalten  Getränken. 

1680.  Vom  Kaffee  itn&  öeffeit  Veccititng,  fo  wie  mm  beit  $affce=Snrrogaten. 

Von  ben  berfd)iebenen,  im  fandet  oorfommenben  Ä'affee  = Slrten 
nimmt  ber  9)tocca  bie  erfte  ©teile  ein.  (Sr  hat  bad  feinfte  Stroma,  ift 
aber  aud)  am  tl)euerften  unb  ber  am  meiften  bad  Slut  aufregende,  med= 
halb  man  itju  aud)  häufig  mit  milderen  Kaffee* ©orten,  mie  3a»a  ober 
9J?inabo  jur  £)älfte  öermifd)t.  ©ie  beiden  letztgenannten  ©orten  find 
aud),  menn  man  fie  rein  unb  ungefärbt  erhält,  bie  am  meiften  gebräudj= 
liefen,  meniger  gut  ift  ber  ©omingo,  am  fd)led)teften  aber  ber  Sraftl. 
Sei  ber  Vorbereitung  bed  ^affeed  ift  bor  allen  ©iugen  ein  forgfältiged 
unb  aufnterffamed  Serlefen  beffelben  erforberlid).  Stile  Unreinigfeit,  ©teine 
unb  oerborbene  Sonnen  ntüffen  entfernt  merben,  indem  ein  fd)ted)te 
Sühnen  oft  bent  beften  Kaffee  einen  unangenehmen  ©efdimad  geben. 
©et>r  ju  empfehlen  ift  ferner  bad  3Bafd)en  bed  ^affeed.  DJtan  übergießt 
il)n  ju  biefem  $med  mit  f altem  SBaffer,  reibt  ißn  tüd)tig  ,^mifd)en  den 
fänden  und  fd) littet  itm  fd)ne£l  auf  einen  ©urd)fd)Iag.  Sad)bem  er  rein 
abgetropft  ift,  breitet  man  it)n  auf  einem  reinen  ©ttd)  aud  unb  läßt  ifm 
au  einem  trodenen  Orte  ober  an  ber  ©onne  oollftänbig  troden  merben. 
Seim  Srennen  bed  Haffeed  bedient  man  fid)  einer  bon  (Sifenbled)  ber* 
fertigten  Haffeetrommel,  bie  in  ber  fftegel  für  1 — 2 ißfunb  groß  genug 
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ift.  97bd)bem  man  ben  Kaffee  in  bie  Sromrael  gefcpttet,  breljt  man  biefe 
übet  einem  lebhaften  fetter,  tnoju  man  ganj  fleht  gefpaltened  öermett* 
bet,  unb  Rüttelt  in  furzen  Smifdjenräunten  ben  Kaffee  in  bet  Stummel 
tüchtig  burd),  bamit  et  fid?  gleichmäßig  Brennt.  §at  berfetbe  eine  fd)öne 
braune  garbe  erreicht  unb  läßt  fid>  bie  Kaffeebohne  leicht  burd)bred)en, 
f0  fd)üttelt  man  bie  Srommel  n'od)  httje  Seit,  nadibem  man  fie  toom 
geuer  genommen,  tüchtig  burd),  fd)üttet  ben  Kaffee  auf  eine  flad>e  ©d)itffel 
unb  läßt  ihn  unter  öfterem  Ilmrühren  er  falten,  ©ut  gebrannter  Kaffee 
barf  meber  ju  heÖ  noch  31t  bunfel  fein,  iubem  im  erftereu  $all  bad  ba* 
bon  bereitete  ©etränf  einen  faben,  im  smeiten  aber  einen  branftigen  @e= 
fdjmacf  erhalten  mürbe.  i)?ad)bent  ber  Kaffee  gebrannt  ift,  bermahrt  man 
ihn  in  einer  feftberfd)loffencn  23led)bitd)fe.  gum  Wahlen  bed  Kaffeed  be* 
bient  man  fid)  einer  fdjarfen  unb  nicht  31t  meit  gefteüten  Kaffeemühle,  ba  ber 
Kaffee,  je  feiner  er  gemahlen  ift,  bcfto  eher  audsiel)t  unb  auch  flauer 
mirb. 

33ei  ber  Bereitung  eined  ftavfen  Kaffeed  rechnet  man  1 £otl),  bei 
einer  größeren  fßerfonensahl  etmad  meniger  auf  bie  Saffe.  9)?an  bereitet 
ben  Kaffee  auf  smeierlei  s2lrt,  iubem  man  ihn  entmeber  mit  fodjeubem 
SEßaffer  in  ber  Kanne  an  ber  ©eite  bed  gfeuerd  sieben,  nicht  fod)en  läßt, 
bid  er  flat  gemorben,  ober  ihn  burd)  eine  Kaffeentafdjine  burd)  ?öfd)= 
parier  filtrirt,  b.  h-  nach  urtb  nad)  bad  fod)enbe  SBaffer  über  ben  Kaffee 
gießt.  Ser  2£ol)lgefd)mad'  bed  Kaffeed  mirb  burd)  ©ahne  ober  gute 
SJiild)  bebeutenb  erhöht,  and)  ift  ed  in  manchen  ©egenben  ©itte,  benfelben 
mit  einigen  ©gelben,  bie  mit  SBaffer  ober  äftild)  flar  gerührt  ftnb,  ab* 
3U3iel)en. 

1681.  ©id-Kaffcc. 

Gsd  ift  bied  im  ©oninter  ein  fe^r  erfrifd)enbcd  ©etränf,  melched  man 
aber  auch  Bei  Fällen  ober  2lbenbgcfeHfd>aften  geben  fann.  9Jiau  fod)t 
fo  uicl  Saffen  Kaffee,  ald  ißerfonen  ftnb;  inbem  mau  gut  1 2otl)  Kaffee 
auf  bie  fßerfon  red)net,  läßt  in  bemfelben  ben  S^cfer  (etma  2 Sotl)  auf 
'bie  Saffe)  fcfinelsen,  gießt  ben  Kaffee  in  eine  ©dbiid)fe  ober  in  ein  au= 
bered  @efd)irr,  meld)ed  man  mit  einem  Secfel  feft  t>erfd)ließeit  fann,  unb 
fe(3t  bied  in  einen  ©mer,  mie  ed  bei  ber  ^Bereitung  bed  ©efrorenen, 
©eite  630,  angegeben,  mit  ©d  unb  ©als  läßt  aber  ben  Kaffee  er* 
falten,  ol)ne  bie  $ßi'td)fe  31t  brel)eu.  Sn  einer  anbereu  23iid)fe,  bie  man 
gleid)fatld  mit  ©d  unb  ©als  eingefaßt,  tl)ut  mau  gute  ©al)ne,  auf  jebe 
Saffc  etma  2 Eßlöffel  ootl,  unb  läßt  biefe,  inbem  man  bie  23itd)fe  breht, 
gefrieren.  23eim  ©etmiren  füllt  man  ben  Kaffee  in  bie  Saffen  unb  tf)ut 
ÄHrt&'ö  ftluftrirteä  $od)budj.  43 
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in  jebe  einen  guten  Söffet  ooü  gefrcvnev  ©afyne,  bie  man  jebod)  nid)t 
mit  bem  Kaffee  umrütyrt. 

1682.  IKoggemfaffec. 

2lud  ©iparfautfeit,  befonberd  aber  and  @efmibl)eitdrücffid)ten  (bei 
I)omöopatl)ifd)en  furen),  erfe^t  man  ben  Kaffee  burd)  ©urrogate,  oon 
benen  ber  Sfoggenfaffee  am  meiften  31t  empfehlen  ift.  SStan  verlieft  ben 
loggen  forgfältig,  reibt  ifyn  in  toarmem  Söaffer  tüchtig  3toifd)en  ben 
tpänben  unb  fftült  ifm  nod)  einige  Sltal  mit  fattem  SBaffer  ab.  ©ann 
fe£t  man  itm  mit  reid)lid)em  SBaffer  31t nt  Reiter,  läßt  i^n  7*  ©tunbe 
fodjen,  fd)  littet  il)n  jum  Slbtropfen  auf  ein  ©ieb  unb  trorfnet  ifm  auf 
einem  reinen  Sutd)  an  einem  toaruten  ©rt  ober  in  ber  ©onne.  Stun 
brennt  man  ifm,  tote  ben  Kaffee,  toeber  31t  (teil  nod)  31t  bautet  unb  fodff  ifm, 
entioeber  mit  faffee  oerntifdff  ober  and)  ol)tte  benfetben,  inbem  man  il)it, 
nad)betn  er  auf  einer  f affeemülffe  gemalten  ift,  in  ber  fanne  mit  fodjen= 
bem  SBaffer  an  ber  ©eite  bed  f^euerd  nur  3iel)en,  nicfjt  fod)en  läßt,  tueil 
er  fonft  trübe  unb  abfd)ittecfenb  toitrbe. 

1683.  ©crfteit'faffee. 

SStan  läßt  gute  ©erfte  tu  einem  $aß  mit  Söaffer  im  ©omnter  36, 
int  SBinter  aber  48  ©tunben  fielen,  tpierauf  gießt  man  fie  ab,  fdjüttet 
fie  auf  ein  reined  SBrett,  ober  and)  toolff  in  eine  fyöljerne  SStoOe,  ettoa  einen 
gdtß  l)od)  übereinanber  unb  läßt  fie  feinten,  toobei  man  fie  jebod)  täglidj 
einmal  gut  umrüfjren  muß.  ©ittb  bie  feinte  ettoa  einmal  fo  taug,  ald 
bad  f orn,  fo  breitet  man  bie  ©erfte  auf  Sörettern  auöeinanber  unb  läßt 
fie  au  ber  Stift  trod'nen.  -3ft  bied  gefd)el)en,  fo  brennt  man  bie  ©erfte, 
toie  ben  Sfoggen  in  ber  Oorigen  Stummer  unb  oertoenbet  fie,  mit  faffee 
0.ermifd)t,  ober  aud)  allein. 

1684.  faffee  bon  ober  Stmifclriitteu. 

23eibe  Stübenforten  ioerben  fattber  getoafd)en  unb  in  feine  SBürfet 
gefd)nitten,  bie  man  an  ber  Suft  ober  im  erfatteten  ©fett  trodmet.  ©ie 
to erben  bann  itt  ber  faffeetrommet  nid)t  31t  bunf'et  gebrannt  unb  nod) 
fyeiß  gemahlen.  SStan  brüeft  fie  Ifferauf  feft  in  ißledjbüdtfen  ober  ©tein= 
töfffe  unb  oerfdffießt  biefe  gut  mit  Rapier  bid  3um  ©ebraud). 

1685.  ®id)et=faffcc. 

©iefer  faffee  ift  befonberd  f inbern,  bie  an  ©vüfenfranHjeiten  leiben, 
31t  empfehlen.  ©obalb  bie  @id)eltt  oöllig  reif  ftnb,  läßt  man  fie  fantmein, 
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befreit  fie  oon  ber  äußeren  grünen  ©d)ale  unb  fd>neibet  fie  in  4 ^t^eile. 
hierauf  t^ut  man  fie  in  fod)enbed  Buffer  unb  läßt  fie  10-12  ©tunben 
Jarin  [teilen,  um  ihnen  ben  f dürfen  @efd)tnad  jn  nehmen.  sJ?ad)bem 
man  fie  fobautt  abgegoffen  unb  im  mäßig  Reißen  Ofen  gehodnet  bat, 
brennt  man  fie  cntlbeber  fogleid),  mie  ben  Waffee,  ober  man  be»al)rt  fie 
in  einem  ©ad,  um  fie  je  nach  bem  ©ebraud)  ju  brennen  unb  31t  mahlen. 
©elod)t  »erben  fie  »ie  ber  Kaffee  in  sJtr.  1680. 

1686.  SB011  ber  äufieteitnns  bed  ©bced. 

®ie  betiebtefte  ©orte  ift  ber  fd)»arje  ©bee,  tljeifö  »eit  er  ein  fdföne* 
ve$  unb  mitbered  Stroma  hat,  at«  ber  grüne,  aber  aud)  bei  »eitern  »eni= 
ger  aufregt  unb  in’«  »tut  gebt,  at«  teuerer.  Slucb  haben  neuere  Unter* 
fudjungen  er»iefen,  baß  biete  ber  im  fpättbet  borfommenben  grünen 
SCtyeed  burd)  foblenfaured  Tupfer  gefärbt  »erben,  unb  atfo  eine  fd)äblid)e 
©nmirfuug  auf  bie  @cfuubl)eit  audübeu  müffen. 

3ur  »ereitung  bed  ©beed  ei9liet  b»id)ed  Sßaffer  b eff  er,  atd 
barted.  SOfan  fßütt  juerft  bie  ©beefanne  niit  Reißern  Baffer  aud,  tbut 
ben  ©bee,  auf  febe  fßerfon  2 ©beelöffel  ücür  in  bie  Sanne,  gießt  einige 
Söffet  todjenbed  Baffer  barüber,  läßt  ben  ©bee  8—10  Minuten  auf  ber 
beißen  ©teile  jiel)en  unb  gießt  bann  bie  ©beefanne  bott  fodjenbed  Baffer. 
SBitt  man  ben  ©bee  nodjmald  uad)brül)en,  fo  ber»enbet  man  nur  fod)en* 
bed  Baffer. 

1687.  fOUtd)=gt)ocoIabe. 

f>e  nad)bem  man  fie  fd)»äd)er  ober  ftärter  haben  »itt,  nimmt  man 
auf  eine  ©affe  (et»a  % Quart)  9Jtitd)  1 — 2 Sott)  Cübocotabe,  läßt  bie 
SDfild)  auff'odjen,  fd)üttet  bie  geriebene  Sbocolabe  hinein  nnb  läßt  fie 
unter  fort»äbrenbem  Quirlen  auffcdfcn.  .®ann  tbut  man  ben  nötigen 
ßuder  hinein  unb  quirlt  bie  ©bocolabe  au  ber  ©eite  bed  geiterd  nod) 
.einige  geit,  bis  fte  red)t  flaumig  ift.  Bill  man  bie  ©boc°tabe  mit 
©ern  abjieben,  fo  nimmt  man  auf  3—4  ©affen  ein  ©,  rührt  bad  ©etbe 
ber  ©er  mit  et»ad  9KiId)  ftar  unb  gießt  ed  burd)  ein  ©ieb.  ©obalb 
bie  Sbocotabe  mit  ber  SDtild)  aufgefocbt,  gießt  man  fie  unter  tücf>tigem 
Quirlen  ju  ben  ©ern  unb  quirlt  fie,  oI)ne  fie  »eiter  fod)en  ju  laffen, 
bid  fie  red)t  fd)aumig  ift.  Benn  mau  bie  dbocolabe  nid)t  mit  ©ern  ab* 
jiebt,  fo  fann  man  fie,  ehe  man  fie  in  bie  ©affen  füllt,  mit  et»ad  feft 
gefd)tagener  ©al)ne  bermifdjen,  ober  bie  ©)ocolabe  erft  in  ©affen  füllen 
unb  bann  auf  jebe  einen  Süffel  ©d)tagfal)ne  legen. 
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1688.  Saffer=(?l)oc0labc. 

SBenn  man  bie  ©fjocolabe  mit  SBaffer  fod»en  miU,  fo  muß  man  auf 
jebe  Üaffe  menigftend  2 £otl)  ©ßocolabe  nehmen.  2«an  fd>üttet,  nadibem 
bad  SBaffer  fod)t,  bie  geriebene  Sfjocolabe  hinein,  läßt  fie  unter  fort* 
mäßrenbem  Quirlen  ein  ÜKal  auffocßen  unb  quirlt  fie  bann  an  ber 
©eite  bed  geuerd,  bid  fie  redjt  flaumig  ift.  lud)  l)ier  fann  man,  toemt 
bie  ei;ocotabe  in  Waffen  gefüllt  ift,  einen  Söffet  OoU  ©ddaqfabne  auf 
jebe  legen. 

1689.  Sanitäter. 

SDJan  fodjt  1 Quart  SBetßbier  mit  6—8  Sott)  3ucfer,  einem  ©tüd 
3tmmet  unb  ©itronenfcßale  auf,  quirlt  3—4  (Sigelbe  mit  etmad  Söaffer 
ober  SDUlcß  flar,  gießt  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  gießt  bad  $Bier  bantit  ab. 
Um  (gier  ju  fßaren,  fann  man  ed  mit  etmad  flar  gerührtem  Kartoffel* 
met)l,  ober  nod)  beffer  mit  einem  menig  in  Butter  meiß  gefirnißten  SDleßl 
feint ig  mad)en,  aucß  etmad  -Sngmer  ober  Dttudfatblume  ßingufügen.  Dftan 
redjnet  'U  Quart  SBier  auf  bie  iperfott. 


1690.  ®Dntbel=Stcc  (ftliß). 

SOian  quirlt  1 Quart  SBeißbier  mit  4 gangen  (Siern  flar,  tßut  % fpfb. 
3ucfer  unb  etmad  (gitrenenfd)ale  bagu,  fcßlägt  ed  auf  bent  geuer  fd)am 
ntig  unb  mifdjt  7s  Quart  Diu  nt  barunter. 


1691.  ©Ion* 

DJlatt  gießt  lA  Quart  Diunt  auf  14  Sotl;  3uder  unb,  jenad)bem  man 
ben  ©rog  ftärfer  ober  fd)mäd)er  l;abcn  miU  */i  — % Quart  fodjenbed 
SBaffer  bagu. 

1692.  ©ctoolmlidjcr  Ißttnfdj. 

Silan  tßut  l'/i  ipfunb  3nder  in  eine  Üerrine,  bri’tdt  ben  ©aft  bott 
3 — 4 (fitronen  burd)  ein  ©ieb  barüber  unb  gießt  2 Quart  fod)enbed 
SBaffer,  fo  mie  % Quart  Dium  ober  Iraf  baju.  Qann  läßt  man  beit 
fßttnfd)  üerbedt  an  ber  ßeißen  ©teile  nodj  etmad  gieren,  ffür  (Damen 
nimmt  man  nteßr  3nder  unb  SBaffer  unb  menigcr  Dtum. 


23 on  ben  warmen  unb  falten  (geträufen. 
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1693.  ^nitfd)  mit  ftntrtjtfäften. 

3u  bem  wie  in  ber  bortgen  Kummer  bereiteten  fßunfd)  gießt  matt 
eine  f^albe  f^taft^e  2tnanaS=,  (Erbbeer*,  §imbeer*  ober  3fo$anniSbeer*@tj* 
rup,  nimmt  aber  V,  $funb  ßucfer  weniger. 

1694.  293cin4,mtfd). 

2lnf  17,—  2$fb.  guder  nimmt  man  1%  Quart  SBafferuitb  etwas 
Drängern  ober  ©tronenfd)ale,  läßt  bicS  jufammen  auffocfyeu  unb  gießt 
% Duart  2Irac,  eine  fyalbe  fjlafd^e  2Beißwein  unb  eine  fyatbe  f5tafd>e 
9?otf)Wein  baju.  Um  bem  ^ßunfd)  einen  nod)  befferen  ©efdjmad  31t  ge= 
ben,  fann  man  etwas  Vanille  ober  1 £otlf  Dl;ee  in  bem  aufgefodjten 
SBaffer  anS3ief)en  laffen,  bieS  burdjgießen  unb  ben  ‘’ßunfd)  wie  oben  fer= 
tig  mad)en. 

1695.  Üttcdlcitlmrger  Ißimftfj. 

ÜD?an  berwenbet  ba3U:  2 glafd)en  Dfyee,  4 glafdjen  üftottywein, 
1 glafcfye  ©gnac,  1 $tafd)e  Portwein,  V,  f^lafc^e  9J?abeira,  2 Ißfb.  guder, 
ben  man  in  bem  fodjenb  Reißen  Dfyee  fdjme^en  läßt  unb  V,  Stange  23a= 
nitte,  bie  man  in  etwas  fod^enbem  Söaffer  auSgesogen  l;at.  Die  23e= 
reitung  ift  wie  in  sJ7r.  1694. 

1696.  (Sicr-TßMnfd). 

9Jtan  bermifcfyt  4 gan3e  unb  8 gelbe  ©er  mit  l1/,  fßfunb  guder, 
auf  welkem  bie  ©djale  einer  ©trone  abgerieben  ift,  mit  bem  Saft  bon 
brei  ©tronen,  mit  einer  $lafd)e  Söeißwein  unb  einem  Duart  SBaffer. 
Diefe  9Jtifd)ung  fd^lägt  mau  mit  ber  Sd^neerutfje,  ober  quirlt  fte  auf 
langfamem  Ofener,  bis  fie  aufftößt,  unb  gießt  7,  Duart  5lrac  fyin3U. 

1697.  $unfiij*©tract. 

9D7an  läßt  2 Ißfunb  3urfer  mit  V*  Duart  SBaffer  unb  bem  Saft 
einer  ©trone  auffodjen,  fcfyäumt  ifyn  rein  auS  unb  fodjt  ifyn  31t  einem 
biden  ©prup  ein,  melden  man  nad)  bem  ©falten  mit  einer  §lafdje  Slrac 
unb  bem  Saft  bon  5 ©tronen  bermifcfyt  unb  in  glafdjen  füllt,  bie  man 
feft  3iipfropft.  2BiH  man  s43unfd)  bon  bem  ©tract  bereiten,  fo  nimmt 
man  einen  Dfyeil  ©tract  unb  3 Dfyeile  fodjenbeS  Söaffer. 
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1698.  ©liiljttciu. 

3»  einem  Guart  Diotfymein  tl)ut  man  1 ©tücf  gimmet,  5—6  9^e(= 
fen,  bie  büun  abgefd)ä(te  ©d)alc  einer  ©itrone  unb  ■/*  ^ßfnnb  gucfer  unb 
läßt  biefe  SDüfdptug  auf  bem  fteuer  fodjeub  f>ei§  merben,  olpie  baß  fie 
fod)t.  Beim  fid)  ein  meiner  ©djautu  auf  ber  Gberflädje  jeigt,  gießt 
man  ben  ©liifymein  burd)  ein  Sieb  unb  füllt  ißn  in  ©läfer. 

1699.  Sctufdjfltim  (Sapagon,  ffn\  ©apagongß). 

5D7an  bereitet  ib)n  bou  Beißmein,  rüßrt  auf  eine  glafdje  Bein 
10  gelbe  ober  4—5  gauje,  ober  3 gaitje  unb  5 gelbe  ©er  uub  12— 14  Ütfy. 
ßud'er,  auf  meinem  bie  ©dfale  einer  ©itrone  abgerieben,  flar,  gießt  ben 
Bein  ^injit  unb  fd>lägt  bad  ©anje  mit  bem  ©djneebefen  auf  fd)mad)ern 
geuer,  bid  ed  aufftößt.  “Dian  fann  aud)  ßalb  Beißmein  unb  ßalb  ,9Dj(a= 
beira  nelpueit. 

1700.  Sroinnaffer. 

m . j j .*  ~ , - J H J . t 1 . i l } ■ , / \ , • I . V ■ ' 1 ' J • J > \ | yJilllflJ  _ J > |Uj7\  ! 

©robed  in  ©d)eiben  gefdpiittened  23rob  röftet  man  auf  beiben  ©et= 
ten  braun,  gießt  Baffer  barauf  uub  gießt  ed  nad)  bem  ©vfatten  burd) 
ein  ©ieb,  um  ed  mit  gitcfer  unb,  menn  ed  ber  Slrgt  erlaubt,  mit  ©itro= 
nenfaft  ober  Bein  311  oermifdjeu. 

1701.  2lbf elttaffer. 

Stuf  1 Guart  Baffer  fdpteibet  man  6—8  23ordborfer  Slepfel  in 
Viertel,  befreit  fie  bon  ben  $entgel)äufen  unb  läßt  fie  ’A  ©tunbe  fodjett. 
hierauf  gießt  mau  bad  Baffer  burd)  ein  ©ieb  unb  fod)t  ed,  menn  ed 
manu  gegen  ben  duften  gebraudjt  mirb,  mit  gucferfanbid  uodpnald  auf. 
Stld  falted  ©eträitf  oermifdft  man  ed  mit  3uder  unb  nad)  ^Belieben  mit 
etmad  Beißmein. 

1702.  ©erftenttaffer  (Xifanc). 

9Jian  fod)t  gut  oerlefene  ©erfte  mit  Baffer  (auf  12  i?otfy  ©erfte 
1 Guart  Baffer)  unb  einem  menig  ©itrouenfd)ale  eine  ©tunbe  lang,  gießt 
fie  burd)  ein  £ud)  unb  bermifd)t  bie  glüffigfeit  nad)  bem  ©rfalteu  mit 
3ucfer. 


SSoit  ben  marinen  unb  falten  ©etränfen. 
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1703.  ©in  fiiljlenöcö  ©cträiif  inm  (Dcrftcntoaffer. 

3toei  Quart  lute  oben  bereitetes  ©erftenmaffer  »ermi|d)t  man  mit 
bem  (Saft  Don  2 ©fronen,  6—8  Gsßlöffeln  £>inibeer=  ober  SoßanniSbeer= 
faft  unb  V*  Quart  fftßeinmein,  tßut  % ißfunb  gutfer,  auf  beut  nian  ehuaS 
©tronenfd)ate  abgerieben,  unb  eine  ©djeibe  gerefteteS  @d)toarjbrob  ba= 
ju,  läßt  bie  fDWfcßung  einige  ©tunben  fielen,  gießt  fie  burd)  ein  Sud) 
unb  uermaßrt  fie  in  glafd)en  an  einem  fußten  Qrt. 

1704.  ©raupen*,  £mfcc=  ober  IReiSfctm. 

9ftan  fod)t  bie  gut  gereinigten  ©raupen,  9?eiS  ober  §afergrüf)e  mit 
ßinreidjenbent  Sßaffer  1 — 2 ©tunben  tang,  ftreid)t  bie  glüffigfeit  burd) 
ein  Sud),  fod)t  fie  mit  einem  meitig  ©alj,  mit  ©tronenfaft  unb  3uder, 
aud)  moßl  mit  SBein  nodjmalS  auf  unb  genießt  ben  ©eint  manu  ober 
fatt.  ©nen  nod)  befferen  ©efeßmad  erßält  er,  menn  man  mit  ben  ©rau= 
peit,  bem  ffteiS  ober  ber  £>afergrüf3e  einige  gereinigte  große  ober  flehte 
fRofinen  mitfod)t. 


1705.  SSlnttbifdjcS  ÜRooS. 

9J?an  brußt  1 9otß  OSlänbifdjeS  fOiooS  mit  fod)enbem  Söaffer  ab, 
foeßt  eS  mit  '/*  Quart  SBäffer  taugfam  bis  auf  2 Saffen  ein  itnb  preßt 
bie  ftlüffigfeit  burd)  ein  Sud).  9Rati  triuff  fie  mit  guder  ober  SRilcß 
berfe^t. 

1706.  Simonabc,  Crangcabc  (fpr.  Qraugßfdjabe). 

fOfan  feßlägf  12 — 16  Sotß  $uder  in  ©tiide,  übergießt  ißn  mit 
1 Quait  fattent  33rutmenmaffer,  briidt  ben  ©aft  Don  2 — 3 ©trotten 
ßincin  unb  tßut  ein  paar  ©tüdeßen  reeßt  fein  abgef d)ä£te  ©tronenfd)ale 
bajti^  ©obalb  ber  $uder  gcfd)moljen,  gießt  man  bie  Sintouabe  burd) 
ein  Sud)  unb  läßt  )ie  red)t  falt  merben.  fDian  fann  and)  ben  3uder  mit 
etmas  SBaffer  auffoeßen,  rein  auSfd)äumen  unb  bann  mie  oben  beenben. 
3«r  Ovangeabe  nimmt  mau  ftatt  ber  Zitronen  Slpfetfinen. 

1707.  gntdjMÜmonabc. 

2Rait  bereitet  fie  aus  frifdjen  ober  eingemaeßten  grueßtf  äffen,  bie 
man  mit  3uder  unb,  je  nadjbem  man  bie  Öimonabe  ftärfer  ober  fcßtt>ä= 
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d>er  fabelt  »iß,  mit  meniger  ober  meljr  Söaffer  bermifcfyt.  ©inb  bie 
©äfte  mit  3»cfer  eingema^t,  fo  läßt  man  biefen  aus  ber  frmonabe  fort, 
31t  welcher  man  aud)  ben  ©aft  einer  Sitrone  preffen  fann. 

1708.  iDtnubclmilcö  (Drgcabe,  fpr.  Qrfdjabe). 

Sin  fyalbeg  fßfunb  füge,  non  ben  ©dealen  befreite  ÜRanbeln,  mor= 
unter  5—6  bittere,  ftößt  man  mit  etmaS  Sßaffer  im  äRörfer  fein,  tfyut 
fie  in  einen  £opf  unb  rüfyrt  fie  mit  1 Quart  Sßaffer  flar.  Qann  preßt 
mau  bie  ÜRanbelmild)  burd)  ein  $£udj,  berfüßt  fie  mit  12  £otl)  3U£fer 
unb  tf)ut  nad)  belieben  etmag  Qrangenblittljenmaffer  ba^it. 

1709.  ©tlclutb. 

Sin  Quart  bicfe  füße  ©aßne  bermifd)t  man  mit  einer  Stoffe  97f>ein= 
mein,  20 — 24  £otfy  fein  geftoßenem  3uc^erf  bent  ©aft  öon  2 Sitronen 
unb  etmag  abgeriebener  Sitronenfd)ale,  läßt  bie  9Rifd)itng  auf  beut  Sife 
redd  falt  merben  unb  fdjlägt  fie  mit  ber  ©cfyneerutfye  ju  einem  glatten 
©djaum,  ben  man,  menn  er  nid)t  bid  genug  märe,  mit  etmag  feftem 
Simeißfdjnee  bermifd)t  unb  in  ©läfern  ferbirt. 

1710.  Sifdjof. 

2Ran  bereitet  if>n  bon  gutem  fRotljmein,  löft  auf  jebe  ^lafdje  10  Sotl) 
3ucfer  in  bent  2öein  auf,  tfyut  bie  ganj  bünn  abgefd)älte  ©djale  einer 
grünen  ober  gelben  ^omeranje  baju,  läßt  bie  9Rifd)ung  feft  jugebedt 
einige  ©tunben  gieren  unb  gießt  fie  burcfy  ein  3ütd).  9Ran  fann  ben 
23ifd)of  nad)  Söetieben  mit  etmaö  SBaffer  berbitnnen. 

1711.  ßarbinal  öon  ^omtraitjen  ober  Wclftncn. 

93on  Ißomeranjen  bereitet  man  ibn  mie  in  ber  hörigen  Kummer, 
inbent  man  ftatt  beö  9?otl)meing  9fßeinmein  ober  SBeißmein  nimmt.  Um 
if>n  bon  Slpfelfinen  31t  bereiten,  läßt  man  bie  bünn  abgefdjälte  ©cfyale 
einer  Slpfelfine  mit  bem  ©aft  bon  2 Slpfelfinen  unb  einer  glafd)e  9^£>ein= 
mein  einige  ©tunben  gut  oerbedt  auöjiefyen  unb  gießt  bie  2Rifd)img  burcf) 
ein  2Üud).  3)ann  fügt  man  2 ^3funb  3uder,  4 glafdjen  SRfyeinmeht, 
ober  3 giaf^en  fRljeinmein  unb  1 $lafd)e  SRotfdoein,  fo  mie  ba$  in  feine 
©djeiben  gefdjnittene  gleifd)  bon  6 gefällten  Slpfelfitten  fyin^u. 

1712.  2lnanoö=©flr&iital. 

sJ7ad)bent  man  bie  ülnanag  gefdjält,  fdfneibet  man  fie  in  feine  ©d)ei* 
ben,  bie  man  mit  geftoßenem  3uder  mehrere  ©tunben  marinirt.  3) ie  ©d)alen 
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Der  3lnanad  fod)t  man  mit  et»ad  SSBoff er  and,  gießt  bie  fttiiffigfeit  burd) 
ein  ©ieb,  b'ermifcf)t  fie  nadj  bem  Gsrfalten  mit  3uc^er  (auf  je*»  ^lafcf^e 
2Bein  12  £otI)  3uder),  9?ljein»ein  unb  nad)  ^Belieben  mit  ßtfyampagner. 
SDann  tbut  man  bie  Stnanad  bap  unb  läßt  ben  ©arbinal  im  (Sife  red)t 
falt  »erben. 

1713.  SDlaitranf. 

507an  bereitet  il)n  bou  oerfd)iebenen  aromatifdfen  Kräutern,  »ie 
SDMiffe,  fd)»ar$en  3ofmnnidbeer=  (2lalbeer=)  IBlättern,  »ilbem  £f)t)iuian, 
•ßfeffermitnje,  fnmperneü  unb  SBalbmeifter,  je  nachdem  man  ben  ®e= 
fd)tnad  bed  einen  ober  bed  anbern  Krauted  borsief)t,  bod)  wirb  2öalb= 
meifter  bor  allen  anbern  »egen  feines  borjüglid)en  @efd)macfed  am 
Ijäufigften  ange»enbet.  9J?an  legt  bie  Kräuter  in  eine  23o»le,  gießt  ben 
Söein  barauf,  tfyut  ben  ^ucfer  (auf  bie  fflafcfye  Sßetn  12  Sotfy)  f)inju  unb 
läßt  bad  ®anje  gut  jugebedt  % ©tunbe  lang  anjiefyen.  2)ann  gießt 
man  bie  fjliiffigfeit  burd)  ein  £ud)  ober  ©ieb,  um  bie  Kräuter  ju  ent= 
fernen,  unb  oerbrandjt  fie  gleicf)  ober  be»al)rt  fie  in  glafcfyen  auf.  ®ie 
Kräuter  biirfen  nid)t  länger  in  bem  SBein  bleiben,  »eit  biefer  fonft  einen  ju 
ftrengen  @efd)macf  annel)tnen  mürbe.  £)ad  gleifd)  bon  in  ©treiben  ge= 
fdfnittenen  gefd)älten  Slpfelfinen  fann  man  ebenfaHd  in  ben  dlfaitranf 
tt)un. 

1714.  fJrudjtöjein. 

3lm  beften  eignen  fid)  rotl)e  ober  »eiße  Ooljannidbeeren  unb  faure 
Kirfd>en,  ober  aucf)  ©tad)elbeeren  baju.  9)fan  ^reßt  ben  ©aft  ber  grüd)te 
:n  einer  treffe  aud  unb  erhält  bon  50  ‘’Pfunb  3ol)annidbeeren  ober 

Kirfcfyen  et»a  12  Quart  ©aft,  31t  »eld)em  man  20  — 24  ^ßfunb 

3ucEer  gebraust.  3)ad  f^aß,  in  meinem  man  ben  2Bein  bereiten  »ill, 
muß  fo  oft  mit  »armem  unb  faltem  Söaffer  audgefpült  »erben,  baß  ed 
bollfommen  rein  unb  ofyne  jeben  ®erud)  ift.  5)ann  fcfflägt  man  ben 
3uder  in  fleine  ©tüde,  »irft  ifjn  in  bad  fVaß  unb  gießt  fo  biel  SfBaffer 
bariiber,  baß  er  fid)  auflöfen  fann,  »ad  man  baburd)  befördert,  baß  man 
bad  gdß  öfter  tüd)tig  fd)üttelt.  Oft  bie  Sluflöfung  erfolgt,  fo  gießt 

man  ben  audgepreßten  ©aft  in  bad  §aß,  unb  »enn  bied  nicf)t  bott 
»äre,  nod)  SBaffer  baju.  sJ7un  läßt  man  bad  f^aß  offen  fo  lange 

im  Keller  auf  einem  ®efteü  liegen,  bid  bie  ®äl)ruug  erfolgt,  indem  man 
bie  ffliiffigfeit  im  Anfang  öfter  mit  einem  ©tödcfyen  umrül)rt,  um  ©aft 
unb  3uder  8U^  m't  einander  ju  mifd)en.  SBäfyrenb  ber  ©äfrung  muß 
man  täglid)  ben  fid)  am  ©punblod)  zeigenden  ©d)aum  entfernen,  unb 
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»ieber  fo  biel  SBaffer  nadjfüüen,  baß  ba§  gaß  immer  boK  bleibt,  $at 
nad)  Verlauf  bon  4 — 5 2Bod)en  bie  ©äfjvuttg  airfgHjört,  fo  t>erfcf>tief?t 
man  baS  ©puttblbd)  mit  einem  paffenben  flbljftöpfef,  ben  man  mit  einem 
reinen  £äppd)cn  ummidelt,  fo  feft  mie  möglid)  unb  faßt  ben  SBein  ben 
SBinter  über  auf  bem  gaß  lagern.  Um  eine  (Spplofton  burd)  Slnfamm* 
lung  ber  and  bem  SBein  fid>  entioicfelnben  £oblenfäure  ju  berl)inbern, 
bat  man  nid)t  meit  bont  ©punb  ein  ffeineS  £od)  gebohrt  unb  mit  einem 
;$ugefpißtcn  .'pölzen  berfdjloffen,  meldteS  man  alle  4 — 6 2Bod)en  einige 
SRinuten  J>erauö^iet)t,  um  fo  bem  angefammelten  @afe  einen  Wudmeg  ju 
eröffnen,  3nt  SDtärj  jiefyt  man  ben  äBein  Har  auf  ^lafdfen,  bie  man 
gut  berlorft  unb  berfiegelt  unb  aufrecht  ftebeub  im  Heller  bermal)rt. 

1715.  Slpfclmein  ober  Gibcr. 

3)er  anSgepreßte  Slepfelfaft  toirb  in  Raffer  gefüllt  unb,  nad)bem  er 
auSgegobven,  mit  gleichfalls  auSgegol)renem  Slepfelfaft  aufgefüllt.  2l(Sbann 
berfpunbet  man  bie  Raffer,  jiebt  nad)  5—6  äRonaten  ben  2Bein,  ber  jefct 
ganj  flar  gemorben,  auf  anbere  Raffer  unb  läßt  ißn  nod)  einige  2Ronate 
liegen,  um  il)n  bann  auf  §lafd)en  ju  füllen. 


s2fitbrtii»v 


Ihm  bcn  Jaßcnfpeifen. 

: ■ ’ ■ ' it ' j iV1 • i V •'  • • i;  , •_. 

3)a  in  felfr  oielen  Ipauöfyaltungen  bie  oorgefdjriebenen  Safttage  nod) 
ftrcng  gehalten  toerben,  fo  ioirb  ed  geluiß  oielen  £>audfrauen  ettötünf cf>t 
fein,  in  fftadjftefyeubcm  eine  htqe  Slnleitung  31t  finben,  bie  31t  bcn  g-aftem= 
fpeifeu  fid)  eignenben  ©djüffeln  unter  ben  oorfycrgcfyenbeu  97ecepten  leidet 
anffinbett  unb  3U  einem  gafteneffen  3ufammenftetten  311  fönuen. 

2Bad  3unäd;ft  bie  ©uppen  anbetrifft,  fo  fanit  man  bei  getoöpnlidjen 
9)littagötifd)en  alle  bie  unter  sJ?r.  132 — 186  befdjriebeneit  2Baffcr=,  HJiild^, 
2Bein=,  S3ier=  itnb  gruddfuppen  antoenben.  äßill  man  bie  Sörüfyfuppen 
aber  eiferen,  toad  namentlid)  bei  befferen  ^aftenmafyßeiten  nötfyig  ift,  fo 
bereitet  man  3ubörberft  eine  ber  nacfyfolgenben  gifd)=  ober  @emüfe=23riiljen, 
aud  benen  man  bann  bie  ©uppen  toeiter,  gerabe  toie  bie  entfpred)enbe 
23ouilIonfuppe,  3ufammenfe^t. 

1716.  gtfdj=33oitifloit  (fpr.  2?uljongl)). 

Sftatt  beftreidjt  ben  ©oben  einer  5fafferoKe  mit  Butter,  legt  in 
©djeiben  gefcpnittene  3»iebeln,  äftofjrrüben  unb  fßeterfilientourseln  hinein, 
tl)ut  ein  Lorbeerblatt,  ettoad  gan3eit  Pfeffer,  ein  toenig  fDludfatblütfye  unb 
einige  helfen  ba3u,  pu£t  2 fleiite  £ed)te,  einen  fleiitett  Karpfen  unb  einige 
23arfe  ober  ©d)leie,  nimmt  fie  and,  fdjneibet  fie  in  ©titde  unb  legt  fie 
in  bie  il'afferolle  auf  bad  Söm^eltoerf.  3)ann  gießt  man  einige  Löffel 
SBaffer  barüber  unb  läßt  bied  auf  rafdjem  geuer  einfodjen,  bid  ed  fid) 
auf  bem  33cben  ber  Äafferoüe  ald  ein  brauner  ©aft  anfe^t.  sJiuu  füllt 
mau  bie  fafferolte  ooK  Sßaffer  (ettoa  3 Quart),  fcfyäumt  bie  Souilion 
rein  aud  unb  tput  ©al3,  einige  gepulte  Gtfyampignond  ober  anbere  ißiße, 
fo  toie  ein  garnirted  )pcterfilien=Souquet  ba3it,  lägt  bie  Srül)e  fodjen, 
bid  bie  ^ifdje  toeid)  finb,  gießt  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  oertoenbet  biefc 
Souilion  31t  allen  Karen  ©uppen,  toie  fie  ©eite  60 — 64  befd)äeben 
finb.  3U  ^e11  gebuubencn  ©uppen  läßt  man  bie  toie  oben  gepulten 
^ifd)e  nur  einige  Minuten  in  ettoad  Butter  fd)toi£en,  gießt  bad  2Baffer 
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baju,  fcpäumt  bie  SBoutHon,  garnirt  fic  mit  äGSurjelmerf,  ©emürjen  unb 
8tef3t  fie,  ttacpbem  bie  gifdje  gar  finb,  burcp  ein  ©ieb  unb  bereitet 
bie  (Suppen  Leiter,  mie  cg  ©eite  64  angegeben.  sJ?atürtid)  fann  man 
nur  fo!d>e  ©uppen  burcp  gifcpbouiUcn  nacpbilben,  in  benen  gleifcpeim 
lagen  nicpt  burdfaug  nötpig  finb. 


1717.  @cmiifc=©onilloit  (fpr.  23utfongp). 

Sttan  läßt  7»  '’.ßfunb  23utter  in  einer  ^afferoüe  jergepen,  tput  in 
©d)eiben  gefdjnitteueg  ülBurjelmerf  (4  große  SD7oprrüben,  2 fßorrö=5SolIen, 
1 ©taube  ©ellerie,  2 Sßeterfilienmurjelu,  1 Ä'oplrabi  unb  1 ßtviebet) 
pinein,  läßt  bieg  unter  fortmäprenbem  9?üpren  einige  3e>t  fdjmifcen, 
gießt  einige  Söffe!  Söaffer  baju,  läßt  bieg  einlodjen,  big  eg  fid)  auf  bem 
löoben  ber  Bafferotte  pellbraun  anfefct  unb  füllt  4 Quart  SBaffer  baju. 
©obalb  bie  Sßouillon  auggefd)äumt  ift,  tput  man  einige  £)änbe  ooU 
trodene,  ober  im  ©onuner  grüne  (Srbfen,  einige  ©pampignong  nnb 
etmag  ©alj  baju  unb  läßt  bie  Sßrüpe  focpeit,  big  bie  ©emüfc  meid) 
finb,  opne  ju  verfallen.  9?un  gießt  man  bie  Bouillon  burcp  ein  2mcp 
ober  ©ieb  nnb  läßt  fie  einige  3e*t  ftepen,  um  fie  flar  oon  bem  ü3oben= 
faf3  abjugießen.  Qiefe  Souilion  benutzt  man  ju  ben  flaren  ©emüfe= 
©uppen,  mie  Julienne,  §rüplingS=©uppe  unb  31t  allen  @emüfe=s.)3üree= 
©uppen. 


1718.  ©tarnte  gtfd)j@itppe  mit  $tfd)=$lößcn. 

9)?an  läßt  V*  fßfunb  SButter  in  einer  ßafferoKe  jergepen,  bratet  2 
in  ©epeiben  gefd)nittene  fßeterfilienmurjeln,  2 ättopmiben  unb  eine  ©taube 
©ellerie  einige  3^t  barin,  legt  einen  in  ©titde  gefdjnittenen  §ed)t  oon 
2 Ißfunb,  fo  mie  ein  in  ©d)eiben  gefd>nitteneg  unb  in  iöutter  braun  ge= 
brateneg  äftilcpbrob  baju,  füOt  3 Quart  Söaffer,  ober  menn  mau  bie 
©uppe  ftärfer  paben  miQ,  mie  oben  bereitete  gifdfbouiüon  baju  unb 
läßt  bag  ©anje  eine  ©tunbe  fod)en.  ®ann  brüdt  man  bie  iörüpe  burcp 
ein  ©ieb  unb  giebt  fie  mit  fleinen  runben,  in  Sutter  gebratenen  ©em= 
mellroutong  unb  mit  f^ifd)flößen,  bie  man  oon  V»  'ißfunb  <£>e<p6  ober 
3anberfleifcp  nad)  9h\  28  bereitet  pat,  jur  Safel.  ©ießt  man  SBaffer  auf, 
fo  muß  mau  bag  nötpige  ©alj  unb  ©emürj  au  bie  ©uppe  tpun,  mag 
nid)t  erforberlid)  märe,  menn  man  ffifd)bouillon  aufgießt. 


Sßou  beit  gaftenfpeifeit. 
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1719.  $tfdjlifiitfd)cl=@iippe. 

$)?an  bereitet  eilte  (Svbfenbrül^e,  inbent  matt  einige  §änbe  tooU  trocfene 
©rbfen,  bie  man  gemafdjen,  mit  3 Quart  meidjent  SBaffer  in  einem 
£opf  ober  einer  $afferoEe  Fodjen  läßt,  einige  in  ©d^eiben  gefcf>nittene 
ißeterfttienmuqeln,  etmad  (Sellerie,  ein  Lorbeerblatt,  ein  ©titcfdjen  ga^en 
Smgmer,  nnb  menn  man  ed  liebt,  ein  menig  ©afran  baju  tfjut  nnb  bie 
SBrii^e,  nadjbem  (ie  1%  ©tnnben  gefodjt  f>at,  burdjgießt.  Snjmifdfen 
fyat  man  3 — 4 $ifd)bäufd)ef  (bie  ©ingemeibe  bon  Karpfen)  bon  ber 
©alle  befreit,  gereinigt,  gemafd^en,  in  fyalb  (Sfftg,  fyalb  SBaffer  nnb 
©alj  gar  gcfodft,  in  einem  ©tüd  Satter  etmad  gebraten  unb  jmei 
Löffel  9J?el)l  bamit  gefcf>mi^t.  9inn  rüfyrt  man  bie  mie  oben  bereitete 
©rbdbrütje,  fo  mie  etmad  bon  ber  Srüfye,  in  melier  man  bie  güfd^bäit* 
fd)el  gefocfft,  bamit  Har,  läßt  bie  ©uppe  anfod^en,  mürjt  fie  mit  etmad 
üftajoran,  ©JmSlatblütfje  unb  Pfeffer,  legt  bie  $ifd)bäufd)el  l;inein  unb 
läßt  bad  ©anje  nod)  ein  menig  Fod^en.  Seim  2lnrid;ten  foftet  man,  ob 
bie  ©uppe  ©alj  genug  l;at,  uttb  giebt  fie  mit  in  Sutter  gebratenen  uttt= 
ben  ©emmellroutond  in  bie  ©uppenterrine.  LJJan  fann  aud)  itad)  Se= 
lieben  eine  in  feine  SBiirfel  gcfdjnitteue  unb  in  Sutter  gelb  gebratene 
3miebel  bajit  tljun. 

1720.  §cd)t=©iippc. 

9}fan  bratet  bie  $öpfe  bon  einigen  £>ed)ten,  bereit  $leifd)  man 
anbermeitig  bermeubet,  fo  mie  einige  ©emmelfcfyeiben  in  Sutter  braun 
unb  ftößt  bied  jufammen  im  9)?örfer  fein,  fomie  '/*  ißfunb  gebrühte 
füße  9)?anbeln.  Sluf  bie  geftoßene  SKaffe  gießt  man  3 Quart  SBaffer 
unb  läßt  fie  mit  einigen  in  ©cfyeiben  gefd)nittenen  ißeterfilienmurjeln, 
ober  mit  etmad  grüner  ipcterfilie,  mit  ©alj,  SDfudfatblütfie  unb  nad)  Se= 
lieben  einem  menig  ©afratt  eine  ©tunbe  lod^en.  3)ann  ftreid)t  man  bie 
©uppe  burd)  ein  ©ieb,  läßt  fie  gut  fjeiß  merbcn,  t^ut  ein  ©tüd  frifdje 
Sutter  ba^u  unb  richtet  fie  über  in  Sutter  gelb  gebratenen  ©emmel= 
fcfyeiben  an. 

1721.  Staliciiifdjc  $ifdj=@nppe. 

SJfan  fdjneibet  eine  gmiebel,  2 fßeterfilienmurjetn,  eine  ©taube 
©cüerie,  2 2Kofyrrüben  unb  eine  f ofylrabi  in  feine  SBiirfel,  fd>mi^t  biefe 
nebit  einem  großen  lped)t=  ober  Äarpfenfopf  in  Sutter  braun,  tfyut 
2 Löffel  3)?ef)l  baju,  rüljrt  3 Quart  mie  in  sJ?r.  1719  bereitete  ©rbdbritfye 
bamit  flar,  läßt  bie  ©uppe  mit  ©al^,  etmad  Pfeffer  unb  9Jhtdfatbtütl;e 
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eine  ©tunbe  lodpen  unb  ftreidpt  [ie  nebft  einigen  gefdpälten  nnb  in  SBaffer 
gav  gefodpten  Kartoffeln  burdp  ein  ©ieb.  Qamt  fdpält  man  8 mittelgroße 
Kartoffeln,  fdpneibet  fie  in  ©Reiben,  läßt  fic  in  % ißfuub  jerlaffener 
33utter  unter  beftänbigem  üi'iilpren  einige  geit  braten,  gießt  % Quart  ©afpne 
baju,  unb  läßt  fie  langfam  meid;  fodpen.  £>ann  ftreid)t  man  bie  Kar= 
toffeln  bitrd)  ein  ©ieb,  riilprt  6 gelbe  (Sier,  ©alj,  etmaS  Pfeffer  unb  ben 
feftgefdplagcnen  ©dpnee  ber  6 ©imeißeu  barunter,  breitet  bie  9Kaffe  auf 
einem  mit  23utter  beftridpenen  23led>  mie  einen  ^eberfiel  bid  aus,  badt 
fie  bei  fdparfer  £itjc  golbgelb  unb  fdpneibet  fie  in  Heine  längliche  33ierede, 
bie  man  mit  ber  ©uppe,  meldpe  man  ßeiß  gemacht  unb  mit  einem  ©tüd 
frifd;er  33utter  burdpgerüfprt  Ipat,  anridptet. 

1722.  £adpcc=Suppc  (fpr.  tpafdpetj). 

®aö  auS  Ipaut  unb  ©räten  gefdpnitteue  f^leifdp  eines  §edptö  ober 
Karpfen  oon  3 Ißfunb  Ipäcff  man  mit  bem  2Biegemeffer  fein,  beftreut  eS 
mit  ©alj  unb  Pfeffer,  biinftet  eS  mit  gelpadten  ©Ipampignonö  unb  ge= 
l;adter  ^eter|ilie  in  löntter,  rülprt  2 Söffel  SD^efpl  bclputfam  barunter  unb 
gießt  3 Quart  nadp  97r.  1716  bereiteter  toeißer  Uifdpbouidon  baju.  ©o= 
halb  bie  ©uppe  gefodpt  Ipat,  mürjt  man  fie  mit  ©al^  unb  äftuSfatuuß, 
jieljt  fie  mit  4 gelbe«  ©iern,  bie  mau  mit  etmaS  ©atpne  Har  gequirlt 

Ipat,  ab,  unb  ridptet  fie  mit  mitrflig  gefdpuittenen  unb  in  Butter  gelb 

gebratenen  ©emmeHSroutonS  an. 

1723.  Suppe  Pon  $ifd)-lßiirce  mit  Klößen. 

Slian  fdpneibet  einen  ganber  cber  qpedpt  oon  2 — 3 'ißfunb  auötpaut 
unb  ©räten  unb  fd;mi£t  ilpn  mit  ©alj  unb  Pfeffer  in  23utter  gar. 

2ldpt  £otfp  tßerlgraupen  läßt  man  mit  ©alj,  einem  ©tüd  SButter  unb 
SBaffer  auSquellen,  rülprt  fie  mit  3 Quart  meißer  ^ifdpbouidon  Har, 
läßt  fie  in  2 ©tunben  feimig  fodpen  unb  treibt  ben  ©raupenfdpleim 

burdp  ein  ©ieb.  2)aS  injmifdpen  falt  gemorbene  gifdpfleifdp  floßt  man 
int  9JJörfer  mit  6 — 8 gebrüllten  fi'tßen  üDfanbeltt  unb  6 Ipartgefodpten  (Sigelben 
fein,  oerbiinnt  eS  mit  einigen  löffeln  guter  ©alpne  unb  ftreidpt  eS  burdp 
ein  ©ieb.  tßoit  ’A  ^3fuub  £)edptfleifdp  Ipat  man  nadp  97r.  28  eine  feine 
garce  gemadpt,  oon  ber  man  Heine  Klöße  formt,  bie  man  in  SBaffer  unb 
©alj  abfodpt.  97 un  madpt  mau  ben  ©raupenfdpleim  fodpenb  Ipeiß,  rülprt 
ilpn  mit  einem  guten  ©tüd  frifdper  23utter  unb  bem  burdpgeftridpeuen 
gifdpfleifdp  Har,  tlput  baS  nötlpige  ©al$  unb  etmaö  937uSf'atnuß  bajtt  unb 
ridptet  bie  ©uppe  mit  ben  gifdpflößett  an. 


5ßon  beit  gaftenfpeifen. 


687 


1724.  Suppe  boit  $arpfen*flloggjeit. 

®ad  23lut  ber  Karpfen  l?at  man,  mie  ed  in  ÜRr.  835  angegeben, 
aufgefangen  unb  mit  etrnad  (Sffig  gequirlt.  ®anu  läßt  man  ben  Karpfen*, 
roggen,  nad)bem  er  rein  gemafd)en,  in  3 Quart  333  aff  er  mit  ©alj, 
©eUerie,  fßeterfitienmurjetn,  etmad  Lorbeerblatt,  einer  gmiebel  unb  eini= 
gen  ganzen  fßfeffe.rförnen  gar  fodiett,  nimmt  ißn  mit  bem  ©djauntlöffel 
ßeraud,  gießt  bie  iöriiße  burd)  ein  ©ieb  unb  rüßrt  fie  mit  2 Söf= 
fein  SReßl,  bie  man  in  Vs  ißfunb;  iöutter  gelb  gebraten  l>at,  tlar.  iRad)= 
bem  bie  ©uppe  aufgefod)t  ßat,  tßnt  man  ben  auf  einem  fReibeeifeu  gerie= 
benen  fRoggen,  fo  mie  etmad  äRajoran  unb  ein  menig  ganj  fein  geßacf= 
ten  fötoblaud)  baju,  riißrt  bad  Äarpfenblut  unter  bie  ©uppe  unb  rid)tet 
fie  mit  in  iöutter  gebratenen  ©d)marjbrobfd)eiben  an. 

1725.  $rofdj=Suppe. 

(Sin  ©cßocf  ^rofcßf  eitlen  m erben  mehrere  SRale  gepult  unb  in 
V*  iß f unb  jerlaffener  iöutter  mit  feingeßacfter  ißetcrfilie,  ©aß  unb  ißfef= 
fer  gar  gebünftet.  gmei  Quart  nadt  5Rr.  1716  bereitete  meiße  $ifd)=  ober 
mie  in  9?r.  1719  gefod)te  (Srbdbrüße  rüßrt  man  mit  2 Löffeln  in  4 Sott) 
iöutter  rneiß  gefirnißtem  SReßt  tlar,  läßt  bie  ©uppe  an  ber  ©eite  bed 
geuerd  einige  geit  focßen,  nimmt  ben  ©cßaum  ab,  tßut  SRudfdtblütße, 
ein  menig  ißfeffer  unb  nacß  ^Belieben  3mgmer  baju,  jießt  bie  ©uppe  mit 
3 — 4 (Sigelben,  bie  man  mit  SBaffer  unb  bem  ©aft  einer  ßatben  ditrone 
flar  gerüßrt  ßat,  ab  unb  richtet  fie  mit  ben  grofcßfeulen  unb  runben, 
in  iöutter  gelb  gebratenen  ©emmelfieiben  an, 

1726.  grofdj=Suppe  mit  (Spargel. 

Racßbem  man  60  ißaar  §rofd)teulen  gemafd)en  ßat,  tßut  man  fie  in 
6 Sotß  jerlaffene  iöutter,  läßt  fie  einige  Slugcnblid'e  braten,  ftreut  2 Söffet  9Reßl 
baju,  rüßt  bied  mit  3 Quart  f^ifd)=  ober  @emiife=iöouiIIon  (fieße  sRr.  1716 
unb  Rr.  1717)  tlar  unb  läßt  bie  ©uppe  mit  einer  ^miebel  unb  einem 
garnirten  iöouquet  V»  ©tunbe  langfam  toien.  SBäßrenb  beffen  ßat  man 
20  ©langen  ©pargel  gepußt,  in  einen  ßalben  3oll  lange  ©tiiefe  gefd)nit= 
ten  unb  mit  toenigem  Sßaffer  unb  ©aß  meid)  getod)t.  iöeint  3Inrid)ten 
gießt  llian  bad  ©pargelmaffer  ^u  ber  ©uppe,  nimmt  bie  ^miebel  unb 
baö  iöouquet  ßeraud  unb  legirt  bie  ©uppe  mit  3 — 4 CSigelben,  bie  man 
mit  etmad  ©aß ne  tlar  gerüßrt  ßat.  9Rait  tßut  nod)  ein  menig  9Rud= 
fatnuß,  geftoßenen  Pfeffer  unb  ein  guted  ©tiief  iöutter  baju  unb  rid)tet 
bie  ©uppe  mit  ben  fjrofdjfeulen  unb  ©pargelftitden  au. 
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1727.  ©uppe  uon  2Baffer=  (97of)t*=)^iil)ucrn. 

fflci(d)  ber  2Bafferl)üf)ner,  (o  tote  bed  £aud)erd  ftnb  in  ben 
gaften  erlaubt,  aber  »egen  ib>reö  ttjranigen  ®efd)maded,  namentlid)  bei 
älteren  Vögeln,  uid)t  fel>r  fd)madl)aft.  — «Räubern  bie  2öafferl)ü^ner 
gerupft  (inb,  jiefd  man  il)uen  bie  £aut  ab,  nimmt  fie  aud  unb  läßt  fie  eine 
©tnnbe  audtoäffern.  ®ann  fef$t  man  (ie  mit  Söaffer,  auf  jebed  £mt)n 
1 Quart,  jum  geuer,  fcßäumt  (ie  and  unb  garnirt  bie  iörüße  mit  2Bur= 
jeltoerf,  toie  bie  9frnbfleifd)=23ouillon.  Stftan  läßt  nun  bie  ©uppe  fod)en, 
bid  bie  3Bafferf)ül)ner  »eid)  (inb,  gießt  (ie  burd)  unb  giebt  (ie  mit  ©em= 
ntel=  ober  ©d)»emmflößen  nad)  Dir.  47.  ©inb  bie  2öafferf)üf)ner  jung, 
(o  !ann  man  bad  Sruftfleifd),  in  (eine  ©tüde  gefcßnitten,  mit  in  bie 
©uppe  geben. 

1728.  S?artl)iinfer  = ©uppe. 

(für  8 ißerfonen  (tößt  man  bie  $erne  oon  einem  fjalben  ©d)od 
äßaÖnitffe  nid)t  ju  (ein,  binbet  (ie  in  ein  reined  leinened  Säppcfyen  unb 
läßt  (ie  in  2 Quart  SJBaffer  eine  ©titnbe  lang  fodjen.  3)ann  nimmt 
man  bie  Diußferne  Ijeraud,  (aljt  bie  ©uppe,  jiel;t  (ie  mit  4 (Sigelben  ab, 
tljut  ein  guted  ©tüd'  (ri(d>e  Söutter  unb  ettoad  ‘iQiudfatnuß  baju  unb 
richtet  (ie  mit  toür(lig  gefd)nittenen  unb  in  S3utter  gelb  gebratenen  ©em= 
mel=(£routond  an. 

1729.  $aftcH4*Qitoi>cn=@uppe. 

(Dian  röftet  (ür  einen  ©ilbergrofdjen  in  Heine  2Bür(el  gefdjnittene 
©emmel  in  iöutter  ober  ©djmal.j  braun,  gießt  2 Quart  Srbd*  ober 
@emüfebrüf)e  baju,  läßt  bie  ©uppe  leimig  fod)en  unb  (treid)t  (ie  burd) 
ein  ©ieb.  Sßox  bent  2lnrid)ten  läßt  man  (ie  gut  l)eiß  »erben  unb  jielft 
(ie  mit  3 — 4 in  (Diild)  flar  gequirlten  ©gelben  ab. 

1730.  ©clleric=@uppe. 

DDian  fd)»i(3t  2 in  ©dfeiben  ge(d)nittene  ©eUcrieftauben  in  6 Sotl) 
^Butter  gelblid),  tßut  einen  Süffel  9)iel)l  baju  unb  ritljrt  bied  mit  2 Quart 
Oemüfe-iSouillon  ((iel)e  Dir.  1717)  flar.  9iacf)bem  ber  ©ellerie  meid)  i(t, 
ftreid)t  man  bie  ©uppe  burd)  ein  ©ieb,  läßt  (ie  fod)enb  »erben,  jiel)t 
fie  mit  3 ©gelben,  bie  in  DJiild)  ober  ©al)ne  flar  gerührt  (inb,  ab  unb 
giebt  »ürflig  gefd)nittene  unb  in  iöutter  gelb  gebratene  ©emmel=©outond 
baju. 


93cm  beu  ffaftcnfpeifeu. 
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1731.  (Suppe  non  frifdjcu  ober  netrorfneten  Pilsen  (©djuiiimmcn). 

2J?an  oermenbet  baju  ©teinpifje,  ffteijger  Pfifferlinge  ober  3Äordjeln, 
foVoofyl  frifd)  ale  getrodnet.  2ftan  pugt  mib  mäfdit  bie  Pilje,  wie  ed 
©eite  356  befdjrieben  ift,  fpneibet  fie  in  feine  ©Reiben,  fötoifet  biefe 
in  einem  guten  ©tiid  Sutter  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  geßarfter  Peterfitie 
meid)  unb  rttßrt  2 Söffet  2JM)l  unb  bann  2 Quart  SBaffer  ober  ©e= 
müfebouiUon  ba^u.  9iuu  laßt  man  bie  ©uppe  !.  ©tunbe  fod)en,  jie$t. 
fie  mit  4 (gigeiben,  bie  mit  etmad  ©afyne  Har  gerührt  finb,  ab  unb  riibjrt 
ein  ©tüd  frifd)e  23utter,  ctmad  9ttudfatnuß  unb  geftoßenen  Pfeffer 
baju. 


2ßie  bie  ©uppen,  fo  merben  aud)  bie  ju  beit  fyaftenfpeifen  erforber= 
licken  ©aucen  ganj  in  berfelben  2lrt  bereitet,  mie  bie  ©aucen  oon 
gleifd)britl)e  ober  Sud,  nur  baß  man  eine  meiße  gifdjbouitton  jtt  ben 
meißen,  eine  braune  aber  ju  ben  braunen  ©aucen  oermenbet.  sJiatitrlid) 
merben  bie  ©aucen,  meü  il)nen  bie  gleifd)  traft  abgel)t,  faber  fein,  man 
muß  fie  bafyer  burd)  ©äure,  iöutter,  ©arbeHen=  unb  Ärebdbutter  unb 
(^emiirjen  pifanter  ju  machen  fudjen.  23ei  ge!od)ten  giften  menbet 
man  gemöl)n(id)  bie  9fr.  230  — 240  befdjriebenen  23utter  = ©aucen  an. 
SBeifpieldßalber  mögen  I)ier  bie  fRecepte  einiger  gaften  = ©aucen  folgen, 
nad)  beneit  man  bann  im  ©taube  fein  mirb,  jebe  beliebige  ©auce  nad)= 
jubilben. 

1732.  S8cd)amcl=©attcc  (fpr.  33efd)ameII=©of)ße). 

ÜRan  fdjneibet  einen  £>ed)t  bon  2 Pfunb  in  Heine  ©djeiben,  läßt 
biefe  in  7»  Pfunb  23utter  mit  2 ^miebeln,  2 9Rol)rrüben,  2 Peterfi(ien= 
murmeln,  einer  ipanb  ooll  gepulter  (5l)ampignond  (2llled  in  ©Reiben 
gefd)nitten),  einem  ©tiiddjen  Lorbeerblatt,  etmad  äRudfatblütfje,  einigen 
ganjen  Pfefferförtiern  unb  helfen,  einem  mentg  Sbpmian  unb  S3afilicum 
unter  fortmäßrenbem  fRitljren  auf  bem  geuer  fd)mi(3en,  tl)ut  2 Löffel 
9Rel)l  ^ingu  unb  rüt>rt  Quart  ©apne  bamit  Har.  9frtn  f'od)t  man 
bie  ©auce  unter  fortmäprenbem  fRi’ibren  bid  jur  gemünfd)ten  S)ide  ein 
unb  preßt  fie  burd)  ein  ©ieb.  2luf  eine  anbere  2lrt  rüßrt  man  1 Quart 
bon  ber  mie  in  9fr.  1716  bereiteten  meißen  $ifd)brül)e  mit  2 Löffeln  9Rel)l, 
meldjed  man  in  % Pfunb  SButter  meiß  gefd)mi§t  l)at,  Har  unb  fod)t  bann 
bie  ©auce  mit  'A  Quart  guter  ©abne  ein. 

ÄurtfpÄ  UluftrirtecS  fiocbbud). 
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17B3.  {$rricaffeC=<öQHCc  (Allemande,  Hüemangpb’). 

9)(an  fdjneibet  eine  gepulte  3miebe!  in  ©d)eiben,  fdjmifct  [ie  in 
6 Sotp  gertaffenev  23utter  meiß,  läßt  2 Söffe!  2Kepl  bamit  fnrje  3eit 
braten,  rfiprt  ll/=  Quart  meiße  ftifd^bouillon  bamit  Har  unb  foept  bie 
©auce  mit  einem  ©lafe  SBeißmein  ein,  bie  fie  ben  Söffe!  bief  überjiept. 
Qann  legirt  man  fie  mit  4 ©igelben,  bie  mit  ettoaS  SBeißmein  Har  ge* 
rüprt  finb,  preßt  fie  burd)  ein  £ud)  unb  fepärft  fie  mit  ©itronenfaft  unb 
etmad  ©arbeüenbutter  ab.  Stimmt  man  ftatt  ber  ©arbeüenbutter  $rebg= 
butter,  fo  mürbe  man  eine  ÄrebSfauce,  burd)  einen  3ufap  bon  2 Qupenb  in 
SBeißmein  fteif  gemalten  Lüftern  unb  etmad  gepadter  ißeterfiüe  eine 
Huftern--©auce,  burep  3ufat3  bon  Kräutern,  bie  man  mie  in  iftr.  201 
bereitet,  fo  mie  bitrcp  etmad  SDioftrüp  unb  ©arbeüenbutter,  eine  9^aüigote= 
©auce  erhalten. 

1734.  Sraunc  fyaitcmSaitcc. 

‘Ulan  bereitet  eine  braune  güfepbrüpe,  inbent  man  ben  ißoben  einer 
^afferoüe  bid  mit  Söutter  beflreicpt,  2 große  3miebeln,  2 ißeterfilienmur* 
ge!n  unb  2 9)7oprrüben,  Hüed  in  ©Reiben  gefcfjnitten,  barauf  auSbreitet, 
bann  2 Heine  £>ccpte,  einen  Heinen  Karpfen  ober  Hai,  bie  man  gepult 
unb  in  ©tüde  gefd?nitten,  auf  bag  SBurjetmerf  legt  unb  fo  bie!  SBaffer 
ober  ©rbfenbouiüon  barüber  gießt,  baß  bag  ©anje  bebedt  ift.  Siun  läßt 
man  bie  ibafferoüe  auf  rafepem  geuer  loepen,  big  bie  glüffigfeit  beinahe 
eingefodjt  ift,  unb  fobalb  fie  einen  bunfelbraunen  ©aft  bilbet,  biefe 
auf  langfamerem  geuer  boüenbg  berbampfen.  ÜDann  gießt  man 
bie  Äafferolle  boH  SBaffer,  fcpäumt  bie  glüffigfeit,  tput  ©alj,  ganjen 
Pfeffer,  Sorbeerblatt  unb  etmag  äftugfatbliitpe  baran  unb  gießt  bie  SBrüpe, 
nadjbem  fie  eine  ©tunbe  gelodet  pat,  burep  ein  ©ieb.  Qtozi  Söffe!  2Jiepl 
merben  in  6 Sotp  33utter  braun  gebraten,  mit  ber  gifd^brüpe  Har  gerüprt 
unb  bie  ©auce,  menn  fie  eine  3eit  lang  an  ber  ©eite  beg  f^euerg  ge* 
!od)t  unb  man  ©epaum  unb  gett  abgenommen  pat,  auf  rafepem  Reiter 
big  jur  gemünfepten  35ide  mit  einem  ©lafe  SBein  eingefod)t.  Hug  biefer 
©auce  hübet  man  burd?  3ufat?  Don  ©arbellenbutter,  Sftabeira  ober  ge* 
padten  Kräutern  u.  f.  m.  bie  ©aucen  ganj  fo,  mie  eg  bei  ben  braunen 
gleifcp=©aucen  befeprieben  ift. 


Hlg  Hors  d’oeuvres  (fpr.  Ipoprbömr’)  mürben  fiep  fämmtlicpe,  unter  ben 
falten  Hors  d’oeuvres  befd;riebenen,  eignen,  ju  marmen  bürfte  man  nur  bie 


SSoit  ben  gfofienfpetfen. 


691 


bon  ftifdjen  bereiteten  antoenben,  inbem  man  bie  mit  einer  Sauce 
Don  ftleifdfbrüfye  jufammengefe^ten  mit  einer  entfpredjenben  Sauce,  bie 
man,  mie  oben  angegeben,  bon  gifd)bouiüon  tjergefteltt,  fodit.  lud)  bie  im 
fed)3jebnten  Ibfcpnitt  angegebenen  ©ierfpetfen  giebt  man  bei  geiböf>ntid)en 
£ifd)en  atd  Hors  d’oeuvres.  3um  großen  StüdE  giebt  man  in  bei- 
leget einen  ftifd),  ber  au  uaturel  in  ffißaffer  unb  Satj  abgefod)t  ift ; bei 
SOtittageffen,  bie  nur  and  wenigen  Sd)üffeln  beftetjen,  fann  man  aud)  in 
Stüde  gefdfnittene  fytfc^e,  mie  Karpfen,  33teie  in  33ier  ober  Siottfmein, 
3 anber,  £>ed)t  ober  23arfe  mit  ^ßeterfilie  u.  f.  m.  geben. 


®ie  ©emüfe  paffen,  fo  meit  fie  nid)t  mit  $teifd)briit)e  bereitet  finb, 
ade  jur  gaftenfpeife,  aud)  9JZafaroni,  Sleid,  Rubeln  n.  f.  ro.  eignen 
fid)  baju,  bürfen  aber  nur  in  SBaffer  gefod)t  unb  bann,  toie  ed  in  ben 
entfprecpenben  Slccepten  befdjrieben  ift,  ioeiter  fertig  gemad)t  roerben. 


3um  ©ntrde  müßte  man  feinere,  Pon  g-ifd)  bereitete  Sd)iiffetn  mät)= 
ten,  bie  baju  gehörigen  fftagoutd  mürben  bann  aud  ooti  fyifd)farce  ge= 
formten  Stößen,  ^rebdfdjtoänjen,  Güfyampignond,  Trüffeln  ober  Quappen* 
Sehern  beftet)en,  bie  Saucen  aber  mit  güfcfybouilton,  mie  oben  angegeben, 
gefod)t  merben. 


©ebratene  ganje  $ifcbe,  ober  aud)  gebratene  gifdffiletd  bitben  ben 
traten,  ju  toeldjem  man  in  ber  Sieget  Salat  giebt. 


2)ie  SJlefylfpeifen  eignen  ficf>  alte  31t  gaftenfpeifen,  ©remed  unb 
®cl4ed  müßten  mit  ^aufenbtafe,  nid)t  mit  ©etatine  bermifcpt  toerben. 


3)er  33iber,  bon  toetdjem  namenttid)  ber  Sd)toan3  gefdfäfjt  mirb,  fo 
toie  bie  güfdjotter,  finb  atd  f^aftenfpeife  ertaubt,  ©d  folgen  nad)ftet)enb 
einige  Slecepte,  um  bad  berfetben  3U3ubereiten. 

1735.  23ibcrfd)tMn3  gcbämpft. 

sJ?ad)bem  man  ben  23iberfd)toan3  gut  gereinigt  unb  getoafdfen,  legt 
man  it)n  mit  in  Scheiben  gefd)nittenem  2Bur3eImerf,  ganzem  ^Pfeffer, 
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einem  Lorbeerblatt,  einem  garnirten  «ouquet,  einigen  (Sitroneitfcßeibeit, 
bon  benen  man  bie  Kerne  entfernt  ßat,  in  eine  paffenbe  Kafferolle,  faßt 
iljn  unb  gießt  fo  nie!  fftotßmein  unb  ein  paar  Löffel  (gffig  barauf,  baß 
er  baoon  bebecft  ift  unb  läßt  ißn  unter  öfterem  ©egießen  langfan/  recf>t 
meid)  bämpfen.  Sann  nimmt  man  il)n  ßeraud,  gießt  ben  gonb  burd) 
ein  ©ieb,  nimmt  bad  gett  ab  unb  fod)t  mit  etmad  23raunmeßf  eine  feimige 
©auce,  in  meiner  man  ben  33iberfcßmaug  ßeiß  mad)t  unb  mit  in  2Baffer 
unb  ©aß  gefod)ten  Kartoffeln  gur  Safel  giebt. 

1736.  ©cDrntcitc  23ikrfc»lc. 

9J7an  legt  bie  Keule  einige  Sage  mit  in  ©d)eiben  gefd)nittenem 
SBurgelmerf,  3miebeln  unb  ©emitrgen  in  (gffig  unb  bratet  fie  bann, 
inbem  man  nad)  unb  uad)  ein  menig  Oon  ber  2ftartnabe  gugießt,  red)t 
meid);  and)  fann  man  gute^t  etmad  faure  ©aßne  ßingnfügett. 

1737.  ©clmatcne  $ifd)0ttcr. 

Sie  Keulen  ober  ber  bilden  merben,  mie  in  ber  oorigen  Kummer, 
marinirt  unb  ebenfo  gebraten. 

1738.  ©nlnii  boit  SSafferljiiljncrn. 

sJfad)betn  bie  233 a ff e r ß ii ßn er  gerupft  finb,  gießt  man  ißueit  bie  ^)aut 
ab,  fd)neibet  fie  in  paffenbe  ©tiide,  mäfd)t  fie  meßrere  9J?ale  in  SBaffer 
unb  fod)t  fie  in  SBaffer  mit  ©aß,  Pfeffer,  gmiebeln,  ©emi’trg,  einigen 
entfernten  Cüitronenfdjalen  unb  etmad  Gsffig  red)t  meid).  Sann  fod)t  man 
mit  23raunmeßl,  meldjed  man  mit  (Srbdbrüße  unb  etmad  Oon  ber  23riiße, 
in  ber  bie  SBafferßüßner  gefod)t  finb,  flar  geritßrt  ßat,  eine  feimige  ©auce, 
in  melcßer  man  nod)  ein  ©lad  fftotßmein  unb  ein  ©tücfcßen  3uder  oer= 
fod)t.  9Jian  märrnt  bie  223aff erßitß n er  unb  umfrängt  fie  beim  2lnrid)ten 
mit  breiecfigen,  in  23utter  gelb  gebratenen  ©emmel=Sroutond. 


Sßerben  aud)  bie  ftrengen  faßten  in  einer  ^audßaltung  beobad)tet, 
fo  muß  man  fid)  ftatt  ber  23utter  bed  £)eld  bebienen.  grifdjed  $ro= 
oeucer=£)el  ift  am  paffenbften  bagu,  aber  aud)  bad  tßeuerfte,  fo  baß  man 
in  feiner  ©teile  Leim  ober  9iüböl  oermenbet.  Sa  baffelbe  aber,  be= 
fonberd  menn  ed  nidjt  gang  frifd)  ift,  einen  itnangeneßmen  33eigefd)mad 
ßat,  fo  gliißt  man  ed  Oor  bcm  ©ebraud)  aud,  moburd)  fid)  ber  miber- 
märtige  @efd)inad  oerliert.  9J?an  oeranftaltet  bied  folgenbennaßen.-  Sad 
£)el  mirb  in  einem  nid)t  gu  Keinen  eifernen  Süpf  ober  Siegel  auf’d 
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afaier  gefegt,  ©obatb  er  heiß  geworben,  tJjut  man  eine  9M)rriibe  ober 
ein  in  «Kaffer  getankte«  ©tüd  ©djfoarjbrob  hinein  unb  lagt  bie«  etwa 
10  «Dünnten  in  bem  Del  braten.  ®ann  nimmt  man  bie«  öom  gener, 
fprengt  mit  ber  ©anb  einige  Eropfen  SBaffer  hinein  unb  wieberholt  ba« 
«erfahren  einige'  SOtate,  bi«  ba«  Del  bei  ber  «Bermifd)ung  mit  bem 
«Baffer  nicfit  mehr  aufbrauft.  «Run  läßt  man  (grftereö  ganj  falt  werben 
unb  oerwa^rt  e«  in  einem  irbenen  £opfe  bi«  311m  ©ebraucf). 


Dom  Cßtnpölu'ln  bc«  Jlcifrijcs. 

3n  größeren  ©labten,  wo  man  fid)  foWol)l  frifdje«,  al«  and;  ge= 
pöfelteö  g-leifd)  unb  febe  9Irt  SEBurft  augenbticflid;  öerfcfyaffen  fann,  wirb 
man  wob)!  feiten  in  ben  gaü  fommen,  fetbft  einjufdjlac^ten  ober  fid>  «ßö= 
felfleifcf?  unb  Söurft  fetbft  31t  bereiten,  Wogegen  auf  bem  Sanbe  ober  in 
«einen  (Stabten  faft  in  jeher  2Birtl)fd)aft  wenigsten«  jäf)rlid)  ein  ©d)Wein 
eingefd)lad)tet  wirb,  Wo  bann  bie  £>au«frau  fid)  fetbft  um  ba«  Röteln, 
9?äud)ern  unb  SEBurftmadjen  füntmern  muß.  (§«  wirb  bafjer  gewiß  mandjer 
f>au«frau  ober  $öd)ht  erwünfd)t  fein,  in  sJtad)ftehenbem  eine  turje  2lit= 
Weifung  be«  babei  31t  beobad)tenben  33 erfahren«  31t  finben. 

(Sine  ©auptbebingung  beim  (Sinpöfeln  befteljt  barin,  baß  ba«  ffleifd) 
nid)t  nur  oodftänbig  au«gcfül)lt,  fonbcrn,  wenn  bie  -^afyre^eit  e«  erlaubt, 
and)  nod)  einige  Sage  oor  bem  ©infamen  an  einem  trodenen  unb  luftigen 
Orte  aufgel)ängt  wirb.  SBirb  ba«  gdeifd)  3U  frifd)  gefal3en,  fo  sieben 
fid;  bie  §leifd)fafern  3itfammen  unb  bleiben  hevnad)  beim  5?od)en  ^äf>e 
unb  fträljuig.  Oagegen  barf  ba«  f^leifd)  aber  burd;au«  nidft  3U  lange  liegen, 
ober  gar  fd)on  einen  unangenehmen  ©erud;  haben,  e«  würbe  im  ©afje 
einen  fd;led;ten  ©efdjmad  bewahren  unb  fid)  nicht  lange  haften.  «D?an 
Würbe  alfo  int  SOBinter  ba«  ffleifd)  4 — 5,  im  ©ommer  aber  h®d;ftenö 
2 £age  hängen  laffen.  ©0113  31t  oerwerfen  ift  e«,  fd)on  gebraud)te  Safe 
nodjmal«  an3UWenben,  ba«  f^deifd)  erhält  baoon  einen  unangenehmen, 
feifenartigen  ©efdgnad  unb  wirb  aud)  nid)t  rotl).  Söäre  bie  Safe  nod) 
frifd),  fo  fönnte  man  fie  ocrwenben,  nad)bem  mau  fie  aufgefod)t  unb 
rein  au«gefd)äumt  h<tt.  ®ie  fid)  am  beften  311111  ©infamen  ^affenbeit 
©tücfe  finb  beim  9iinb  ba«  ffleifd)  au«  ber  3?eule  unb  bie  Siiicfenftücfe 
unb  33ruft,  weniger  gut  ba«  gleifd)  au«  bem  33latt.  23om  ©d)Wein 
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nimmt  man  in  ber  9?egel  ben  Äamrn,  bie  9iippenftüde,  bab  Statt,  bie 
güffe,  (Sibbeine,  Sdjnaujen  unb  Obren,  überbauet  alte  Heineren  Stüde, 
bie  beim  3^anen  beb  Scßmeineb  abfatfen.  3um  fßäudjern  nimmt  man 
oom  fKinb  in  ber  lieget  bie  Srnft,  bie  SRippenftüde  nnb  bab  berbe  gteifd; 
aub  ber  Äeute.  (Srftere  finb  aber  oor^ujießen,  mcit  fie  ntebr  oom  gett 
burdfmadjfen  nnb  baber  faftiger  finb.  Sab  Gmtfaljen  bemerffteüigt  man 
auf  jmeierlei  Strt:  9)fan  reibt  entmeber  jebeb  fyteifd>ftiic£  mit  Satj  unb 
Salpeter  ein  unb  legt  eb  mit  bajmifdfen  geftreutem  Satj  in  bab  baju 
beftimtnte  @efäff  fo  bid;t  mie  mögticb  jufammen,  ober  man  fod;t  ©atj 
unb  Satpeter  mit  Söaffer  ober  Sier  unb  legt  bab  gteifd;  in  bie  fo  be= 
reitete  Safe.  2Bab  nun  bie  jutu  (Sinpöfeln  beb  gteifd;eb  erforbcrtid;e 
3eit  anbetrifft,  fo  f)ängt  biefe  tebiglid;  oon  ber  @röjfe  beb  Stüdeb  ab. 
SJfan  tßut  aber  moßt,  baffetbe  etjer  tauge,  atb  ju  furje  3Ut  tm  ©atj 
liegen  §u  taffen.  3U  Heineren  gteifdgtiiden  mürben  14  Sage  bib  brei 
üöocßen,  311  größeren  aber  4—6,  ja  8 2Bod;en  erforberlid;  fein.  2ßefeut= 
tid)  ift  eb,  baff  bab  gteifd;  Ootlftänbig  oon  ber  Safe  bebecft  ift.  (äb  muff 
bafyer  mit  einem  barauf  paffenben,  rnuben  'Jpotgbecfet  bebecft  fein,  metd;en 
man  I;inreid;enb  mit  (Steinen  ober  ©emid;ten  befd;mert,  bamit  bie  Safe 
über  bab  gteifd;  fteigt.  Stitd;  tfyut  man  gut,  in  ben  erften  Sagen,  mo  bie 
Safe  fid>  nod;  nidjt  ootlftänbig  gebitbet  t;at,  bab  gteifcf;  mit  ber  fd;on 
oort;anbenen  ju  übergießen. 

1739.  Dlinbftcifd)  cinjnpöfctn. 

Dfan  redjnet  auf  20  iß f unb  gtcifd;  l'A  fßfuub  Safj  unb  2 Sott) 
geftoffenen  Salpeter,  metd;eb  man  gut  mit  einanber  oermifd;t.  ÜJian 
reibt  bie  gteifdgtüde,  metd)e  man  fo  oiet  mie  mögtid;  Oon  ben  $nod;en 
befreit,  überall  tücßtig  mit  Safs  unb  Salpeter  ein,  tegt  fie  in  ein  paffem 
beb,  gut  gereinigteb  gaff,  beffeti  Soben  man  mit  Satj  beftreut,  fo  bid;t 
mie  mögtid)  jufammen,  inbent  man  jebe  Sd)id;t  mit  bem  nod;  übrigen 
Satj  beftreut,  täfft  bab  gaff  mit  bem  paffenbeu  Sedct  oom  23öttd;er  oer= 
fcßlieffen,  in  metdjem  gatte  man  eb  alle  8 Sage  auf  bie  entgegengefegte 
Seite  umfegen  ntüffte,  ober  befdjmert  einen  in  bab  gaff  ßineinpaffenben 
Sedet  mit  @emid;teu,  um  bab  gteifd;  unter  ber  Safe  ju  ßatten.  Um 
bab  Sitben  ber  Safe  ju  beförbertt,  fpreitgt  mau  3mifd;en  jebe  gteifd;= 
fcßidd  mit  ber  ,<panb  ctmab  meid;cb  SBaffer  über  bab  Satj. 

1740.  (Sitte  Diinöerlmtft  cinjnpöfctn. 

Sie  Spige  ber  Sruft,  ber  fogenaunte  Sruftfern,  ift  ber  gefudßtefte 
St;eit.  2J?an  töft  entmeber  bie  ^nod;en  aub,  moburd?  man  bie  Srufl 
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beim  ©ebraud)  beffer  fdjneiben  fann,  ober  legt  fie  mit  ben  fnodjen, 
nad)bem  man  fie  tiid)tig  mit  ©alj  eingerieben,  in  ein  paffenbed  gaß  ober 
einen  ©ieintopf.  £u  einem  ©tiirf  Sruft  oon  15  ^fnnb  mürbe  man 
1 fßfunb  ©atj  unb  2 Sott)  ©alpeter  gebrauten,  3ft  bie  Srnft  oon  ben 
$nod>en  befreit,  fo  nimmt  man  fie  nad)  14  Sagen  ober  3 2Bod)en  l)eraud, 
rollt  fie  ber  Sänge  nad)  auf,  umneijt  fie  feft  mit  Sinbfaben  unb  !od)t  fie 
in  reid)lid)em  SBaffer,  bid  fie  ganj  meid)  ift.  Sann  legt  man  fie  auf  ein 
33rett  ober  eine  paffenbe  ©d)itffel,  bebecft  fie  mit  einem  anberen  33rette, 
meld)ed  man  mit  ©emid)ten  befcfymert,  unb  läßt  fie  erfalten.  ©eitn  ©e= 
braud)  fd)neibet  mau  fie  in  feine  ©d)eiben,  bie  man  jum  Sutterbrob  ober 
ald  Beilagen  gum  ©emüfe  oermenbet. 

1741.  Dlinbcräiingcn  cinjHpiifclit. 

sJiad)bem  man  bie  3ungen  burd)  2lbreiben  mit  ©alj  oom  ©d)leime  unb 
jeber  Unreinigfeit  befreit  pat,  müfd)t  man  fie  in  faltem  SBaffer  rein  ab.  Sann 
reibt  man  fie  tüchtig  mit  ©alj  unb  ©alpeter  (oon  legerem  fann  man  etmad 
mefjr  nehmen,  ba  bie  3un3e  fd)merer  rotl)  mirb)  ein,  legt  fie  in  ein  paffenbed 
@efd)irr,  beffen  ®obcn  man  mit  ©alj  beftreut  l)at,  unb  menbet  fie 
öfter  in  ber  Safe  um.  sJcad)  14  Sagen  biß  3 2öod)en  fodft  man  fie  in 
reid)(id)em  SBaffer  meid),  entfernt  bie  äußere  bicfc  £>aut  unb  läßt  bie  3unge, 
mit  einigen  ©emidften  leid)t  befdnoert,  erfalten,  um  fie  jum  Sutterbrob 
ober  als  ©emitfebeilage  ju  Oermenben. 

1742.  Sditocincflcifd)  einjitpöfclu. 

5Dian  oerfäprt  babei  mie  in  üftr.  1739,  inbem  man  bie  {Jleifdjftüde 
fo  bid)t  mie  möglicf)  gufammenpadt  unb  bie  3tt>ifd)enrüume  burd)  fleinere 
©tüde  audfiillt,  ober  man  fod)t  folgenbe  Safe,  melcpe  man  über  bad  f^leifdf), 
nacfjbem  fie  erfaltet  ift,  gießt.  9D7an  fod)t  ju  14—15  fßfb.  gleifd)  1 ^3fb. 
©al'3,  1 Sotf)  ©alpeter,  4 Sotp  garinjuder  mit  3 Ouart  SBaffer  auf, 
fd)äund  bie  §(üffigfeit  gut  aud  unb  gießt  fie  falt  über  bad  ^Idfd)- 
5lZad)  belieben  fann  man  einige  2Bacf)l)olberbeeren  in  ber  Safe  mit  auf= 

' focf)en. 

1743.  (Sitten  ©rfjiucittefdjinfett  jitm  Dliiitdjcru  cinjitfaljctt. 

2luf  einen  ©dtinfen  oon  15 — 18  ^pfunb  red)uet  man  1 ^ßfunb  ©alj 
unb  1 Sotf)  ©alpeter.  Ser  ©d)infen  mirb  überall  mit  bem  unterem* 
anbergemifd)ten  ©alj  unb  ©alpeter  tiid)tig  eingerieben,  in  ein  paffenbed 
f^aß  ober  einen  Sopf,  nad)bem  man  ben  33oben  beffelben  mit  ©alj  be= 
ftreut,  gelegt,  bad  übrige  ©alj  bariiber  gebreitet  unb  mit  etmad  mcid)ent 
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SBaffer  befprifct.  ®a  fid>  nid)t  Säte  genug  erzeugen  mürbe,  um  ben 
©cßinfen  ju  bebeden,  muß  man  benfetben  täglid)  mit  ber  oorl)anbenen 
Safe  überall  begießen.  SBier^efm  Jage  bid  brei  SBodien  genügen,  um  ibn 
burd^ufal^en  itnb  jum  9iäud)evn  bereit  ju  machen. 


1744.  (Sinnt  8d)tpctncf<ljiiifcn  auf  fvflttjtiiifcltc  2lrt  51t  4)üfcliu 

äUan  tßut  ju  einem  ©d)infen  oou  15 — 18  ißfunb  1 ^ fßfunb  ©alj, 
4 Sott)  ©atpeter,  3 Soll)  5Bad)I)olberbeeren,  1 Sotf)  helfen,  (Suglifd>  ®e= 
mürj,  Pfeffer,  etmad  9}ludfatblütl)e,  Ongmer  unb  (Sorianber,  fomie  aud) 
©bbmtun  unb  Söafilicum,  in  einen  ivbenen  £opf,  gießt  ein  ©uart 
SBeißmeiit  ober  2öeinneigen  barüber,  laßt  ed  an  einem  marmen  Ort 
24  ©tunben  fteben  unb  brüdt  bie  f^tüffigfeit  burd)  ein  Xttd).  Dnbeffen 
bat  man  ben  ©d)infen  mit  nur  menigern  ©alß  eingerieben,  ißn  in  ein 
paffenbed  @efäß  gelegt  unb  obige  gliiffigfeit  barüber  gegoffen.  SOfan 
tucnbet  ißn  täglid)  um,  bamit  er  gleidjmäßig  bitrcf^ießt  unb  fanu  ißn 
nad)  4 2Bod)en  jum  9iäud)ent  fertig  madjen. 


1745.  ©inen  @d)Uicincfdjinfeu  auf  uiglifdje  2lrt  ju  böfcln. 

3u  einem  großen  ©d)infen  bereitet  man  eine  Safe  Oott  1 ‘A  ißfunb 
©afj,  1 Sotb  ©alpeter,  2 Sotl)  2Bad)bolberbeerett  unb  1 2 tf3fmtb  garim 
juder,  meld)ed  man  mit  l'A  Ouart  äBaffer  ober  23ier  eine  bjalbe  ©tunbe 
focßen  läßt,  burd)preßt  unb  über  ben  nid)t  ,^u  flctrf  mit  ©afj  eingeriebe* 
nen  ©dfinfen  gießt.  SBäßrenb  ber  3 2öod)en,  bie  jum  Ourcßfal^en  bed 
©d)infend  erforberlid)  finb,  breßt  man  benfefben  öfter  um  ober  begießt 
ißn  überall  mit  ber  Safe. 

1746.  SBilbflcifdj  jnnt  Diäncljcrn  jit  ftöfcln. 

Sffiilbfd)toeind*gleifd),  ober  aud)  bad  f^Ieifd)  eined  red)t  fetten  ®amm= 
ßtrfd)ed,  eignen  fid>  baju  am  beften.  Um  einen  2öilbfd)meindfd)infen  ju 
pöfeln,  barf  berfelbe  nicfjt  abgewogen  toerben,  fonbern  man  brüßt  ißn, 
fd)abt  bie  £>aare  mit  einem  SUieffer  rein  ab  unb  reibt  il;n  bann  mit  ©alj 
ein,  inbent  man  ißn  entmeber  mie  in  sJ?r.  1744  unter  £>injufügung  non 
SBad)botberbeereu,  ober  mit  einer  gefügten  Safe,  mie  fie  in  ber  oorigen 
yhtmmer  angegeben  ift,  einpöfelt.  3e  nad)  ber  @röße  finb  14  4,age  bid 
3 2Bod)en  baju  erforberlid).  (Sine  Oammmilbfeule  ober  23ruft  mitb,  uad)bein 
bie  £aut  baoon  abgewogen,  mobei  man  bad  gett  fo  oiel  mie  möglid)  um 
oerfeßrt  auf  bem  f^leifdje  läßt,  ebenfo  etngepöfelt. 


23om  Stümpern  bed  gleifcbed. 
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1747.  Sitftfpctf  3»  bereiten  iihb  einattpöfeln. 

2Jtan  redniet  babei  auf  15  $funb  ©ped  1 $funb  ©als,  momit  man 
beit  ©peef  bon  aflen  ©eiten  einreibt  uub  beftreut.  9Jun  legt  man  eine 
©pedfeite  mit  bev  ©djmarte  auf  ein  reine«  Vrett,  legt  eine  gtoeite  ©ped- 
feite  fo  über  bie  erfte,  baß  gett  auf  fjett  311  liegen  fommt,  beftreut  bie 
©dptoavte  bev  oberen  ©pedfeite  tüchtig  mit  ©alj  unb  beberft  fie  mit  einem 
paffenbert  23rett,  »eldjed  mau  mit  ©leinen  ober  @emid)ten  befepmert,  um 
beu  ©ped  ftarf  31t  preffen.  3n  biefeni  Buftanbe  läßt  man  il?n  einige 
«EBodjen  fielen,  ftedt  aber  bie  Vretter  bon  ber  einen  ©eite  etmad  pöper, 
bamit  bie  fiep  aud  bem  ©alj  bitbenbe  Safe  abfließen  fann.  9?ad)  Vev= 
lauf  biefer  geit  befeftigt  man  an  bem  einen  (Snbe  jeber  ©pedfeite  burd) 
bie  ©djmarte  eine  23inbfabenfd)leife  unb  pängt  baran  ben  ©ped  an  einem 
luftigen  unb  trodnen  Ort  fo  lange  auf,  bid  er  burd)  bie  Suft  troden 
unb  feft  getoorben.  (Sr  eignet  fid),  mie  bei  ben  Vorbereitungen  in 
9?r.  2 angegeben,  am  beften  3 um  ©piden. 

1748.  Olaitdjfpctf  31t  bereiten. 

9Jtan  pöfelt  il;n  in  bev  in  91  r.  1739  angegebenen  91  rt  ein.  9?ad) 
14  Sagen  bid  3 Söocpeu  mirb  jebe  ©pedfeite  mit  einer  Vinbfabenfcpletfe 
berfepen  unD  bann  nad)  ber  nad)ftepenben  Vorfcprift  geräud)ert. 


Hom  Händlern  best  ^ktfdjca. 

2lnt  beften  mirb  bied  in  einer  eigenbd  ba3u  eingerid)teten  fKäutper- 
fammer  bemirft,  mo  man  burd)  Deffnen  ober  ©d)ließen  ber  in  berfelben 
angebrad)ten  Suftflappen  ben  91aud)  nad)  Söunfcp  ober  Sebürfniß  regeln 
fann,  bod)  ift  ed  aud)  mögüd),  in  gemöpnlidjen  ©d)ornfteinen  bei  ber 
nötpigen  Slufmcvffamfeit  gleifd)  ju  räud)ern.  Sen  beften  fRaud)  erzeugt 
man  burd)  2öad)polberbeerfträud)er.  3Bo  man  biefelben  nid)t  pat,  fann 
man  ©püne  bon  (Sid)en-  ober  23ud)enpol3,  and)  ©ägefpäne  baju  ber= 
menben,  muß  aber  bor  allen  Singen  barauf  fepen,  baß  ber  97aud)  niept 
ju  ftarf  merbe.  Um  ju  berpinbevn,  baß  bie  gleifd)ftiide  fid)  311  fepmara 
färben,  mad  in  ©epornfteinen  leid)t  gefdjepen  fann,  näpt  man  fie  ent= 
meber  in  gemöpnlid)e  Seinmanb,  ober  ummidelt  fie  mit  einem  paar 
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^öogeit  Rapier,  ©obalb  bag  gleifd)  genug  gepöfelt  ift,  hangt  man  eg, 
efye  eg  in  ben  9iaucf)  fommt,  nod)  einige  Sage  an  einem  luftigen  Ort 
auf,  bamit  eg  trodnet.  Sie  jum  9iäud)ern  erforberlidje  3eit  richtet  fid> 
itad)  ber  ©röße  bcr  gleifdjftücfe,  Heinere,  namentlich  dürfte,  bleiben  nur 
6 — 8 Sage  im  9iaud),  »äljrenb  größere  14  Sage  big  3 2öod)en  im 
9iaud)  bleiben.  sJ7ad)  bem  fftäudjern  be»al)rt  man  bag  gleifd)  an  einem 
luftigen  trori'nen  Orte  auf,  auch  muß  man  eg  oor  bem  groft  be»al)ren. 
3«  alteg,  fd)immlig  ge»orbeneg  fftaud)fleifd)  ift  ber  ©efunbheit  fd>äblid>, 
eg  erzeugt  fid),  namentlid)  bei  SBürften,  bag  fogenannte  SBurftgift,  »o= 
burd)  Äranlhcit,  fa  fogar  ber  Sob  herbeigefitbrt  merben  fann. 

1749.  Hamburger  Dlaudjfletfd). 

Ser  Sruftfern  unb  bag  9xippenftücf  finb  am  beften  baju,  »eil  fie 
am  meiften  mit  f^ett  burd)»ad)fen  unb  baher  nad)  bem  $od)cn  am  faf= 
tigften  finb,  bod)  »erben  aud)  bie  herben  ©tücfe  ang  ber  5feule  baju 
oenoenbet.  SDian  pöfelt  bag  gleifd)  ent»cber  nur  mit  ©al^  unb  ©al= 
peter  ein,  »obei  man  auf  15  ipfunb  gleifd)  1 ^>funb  ©alj  unb  1 Lot!) 
©alpeter  red)net,  ober  man  giebt  bem  ©alj  nod)  eine  Seimifdjung  non 
geftoßenen  @e»üräen,  »ie  Pfeffer,  Lorbeerblätter,  helfen,  3ng»er,  Sl)ß' 
miau  unb  Safilifum,  »omit  mau  bag  fyletfd>  einreibt.  21ud)  fann  man 
eg  in  eine  gefod)te  Lafe,  fief>e  sJfr.  1742,  legen.  Seim  9£äud)ern  oerfährt 
man  babei,  »ie  eg  in  ber  oerigen  Kummer  angegeben.  Sag  $od)en  beg 
Hamburger  9raitd)fleifd)eg  ift  in  sJ7r.  394  näher  befd)riebcn. 

1750.  paittbitrgcr  IKancbflcifd)  auf  eine  anöcre  2lrt. 

9D7an  red)net  auf  15  ^ßfunb  $(eifd)  1 Lotl)  ©alpeter  unb  fo  oiel 
heiß  gemad)teg  ©alj,  afg  bag  ftleifd)  beim  (Sinreiben  in  fid)  aufnimmt. 
sJ?ad)bem  man  febeg  gleifd)ftücf  mit  einer  S3inbfabenfd)leife  oerfehen,  legt 
man  eg  in  eine  große  S'afferoUe  mit  ftarf  fodjenbem  SBaffer,  nimmt  eg 
nach  5—7  Minuten  f»vaug  nnb  reibt  eg  erft  mit  bem  ©alpeter  unb 
bann  mit  bem  heißgemad^ten  ©alj  fo  lange  ein,  alg  eg  noch  an= 
nimmt,  hierauf  fjängt  man  eg  einige  ©tunben  an  einen  luftigen  Ort, 
bamit  eg  augfühlt  unb  trodnet,  unb  fobann  in  ben  9taud),  in  »e(d)em 
eg  nad)  ber  ©röße  beg  gleifd)ftücfcg  2—3  2Bod)en  bleibt. 

1751.  Hamburger  Dliubfleiid)  jum  9tofjeffcii. 

93fatt  nimmt  baju  bie  fleinfte  Lfnß  ang  ber  Oberfd)a(e,  löft  fie, 
ohne  bie  fie  umgebenbe  £>aut  ju  jerfdineiben,  aug  bcr  fenle  unb  läßt  bag 
gleifd),  »ie  in  ber  oorigen  Kummer,  5 üftinuten  in  ftarf  fod)enbem  SBaffer. 


$Bom  2Burftmad)en. 
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S>ann  reibt  man  eS  mit  ‘4  Sotfi  ©alpeter  unb  fo  wie!  I)eiggemad)tem 
©alj,  als  eS  aufnefjmen  fann,  ein  unb  «erfährt  weiter  bamit,  wie  in 
ber  oorigen  Kummer.  Seim  ©ebraud)  fd>neibet  man  mit  einem  f dürfen 
SDZeffer  ganj  bünne  ©d)eiben  bauen,  bie  man  ju  Sntterbroben  giebt. 
2tm  beften  ift  eS  erft  einige  SJtonate  nad)  bem  fRäud)ern. 

1752.  ©^idgäufe  ju  räudjcnt. 

sJ£ad)bem  man  bie  Leuten  oon  beit  ©änfen  abgefd>nitten,  löft  man 
bie  Stuft  auS  bem  ^lügelgelenf  unb  fd>neibet  bie  Stippen  bid)t  an  bem 
Sruftfnodjen  burd),  woburd)  man  bie  Sruft  uon  bem  fRüdgrat  abföft. 
97nn  falgt  man  bie  Srüfte,  fo  wie  bie  Leuten,  nad;  ber  in  97r.  298  ge= 
gebenen  Sorfd)rift  ein,  nimmt  (ie  nad)  6 — 8 Sagen  IjerauS,  umwidelt 
fie  mit  Rapier  unb  lägt  fie  bei  nidjt  ju  ftarfem  9xaitd)  8—12  Sage 
räudjern.  Sie  Leuten  fann  man  entroeber  räudjern,  ober  aitS  bem  fßöfel 
oerbraudjen  (fiefye  sJfr.  632).  9J£au  fann  bie  Srüfte  aud>,  nad)bent  man 
fie  auS  bem  fßöfet  genommen,  mit  troefener  SBeijeuffeie  bid)t  beftreuen 
unb  fo  räubern,  toobnrd)  fie  eine  fyefie  fyarbe  bemalten. 

1753.  Sem  g-leifd),  of)»c  cö  ju  räudjent,  einen  sJtaudjgcfd)mad  311  geben. 

sJ£ad)bem  baS  gleifd)  bie  gehörige  3eit  >m  ^ßöfet  gelegen  fiat,  toirb  eS 
fjerauSgenommen,  rein  abgewifd)t,  mit  fiwljfänre  (nid)t  mit  ^ofjeffig) 
beftridjen  unb  an  einem  luftigen  Ort  getroduet.  SieS  Serfafjren  wieber= 
f)olt  man  breimaf  unb  fann  bann  baS  $leifd)  fogleid)  gebraud)en,  ober- 
es an  einem  trodenen  Ort  längere  3eit  aufbewafjren. 


Dom  l&vrßmadjfn. 

(Sine  fpauptbebingung  beim  SBurftmadfen  ift  bie  Seobadjtung  ber 
größten  fReinlid)feit,  namentlid)  muß  man  auf  baS  Peinigen  ber  Sänne 
bie  größte  Stufmerffamfeit  oerwenben  unb  ef)er  ju  Diel  als  ju  wenig 
tl)un,  iitbem  fd)led)t  gereinigte  Sänne  ber  Sßitrft  einen  wiberwärtigen 
©efdjntad  geben  nnb  fo  bie  ganje  barauf  oerwenbete  Arbeit  mtfjfoS 
mad)en.  Söemt  bie  Sänne  Uon  bem  gröbften  ©d)mut3e  gereinigt  unb 
mehrere  2Jtale  in  lauwarmem  SBaffer  gut  gewafdjen  fiub,  tl)ut  man  fie 
mit  einer  ipanb  uoU  ©alj  in  einen  Sinter  mit  Söaffer  unb  toäfd)t  unb 
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bearbeitet  fie,  big  fämrtttlicße  Unreinigfeit  entfernt  ift.  ©ann  fpült  man  fie 
ncd)  mehrere  SD7aIe  mit  faltem  SBaffer  ab  nnb  bläft  fie,  um  fid)  ju 
überzeugen,  baß  fie  feine  Söcßer  ßaben,  mit  einem  geberfiel  auf.  2Bo 
fid)  ein  £od)  jeigt,  muß  ber  ©arm  burd)gefd)nitten  merben.  ©ollte  fid) 
uod)  irgenbmo  Unreinigfeit  geigen,  fo  fd>abt  man  fie  mit  bem  Weffer= 
rüden  ab  nnb  läßt  bie  ©ärme  fobann  big  z»m  ©ebraud)  in  faltem 
SBaffer  liegen.  ©en  Wagen  fd)abt  man  mit  einem  ftumpfen  Weffer  ab, 
ttäfcßt  ißn  in  faltem  SBaffer,  nnb  mieberßolt  bieg  Verfahren  fo  lange,  big 
bag  Sßaffer  flat  bleibt.  Wan  läßt  ißn  bann  nod)  einige  3 eit,  inbem 
man  bag  Söaffer  med)felt,  mäffern.  SBiH  man  nun  bie  SBurft  füllen,  fo 
ftreift  man  bie  ©ärme  mehrere  Wale  butdj  bie  ginger,  um  alleg  SBaffer 
Zu  entfernen,  ftreicßt  ben  ©arm  fo  oiel  tote  möglid)  über  bag  SBurftßorn 
(furze  9iößren  uon  93led)  ober  $orn,  bie  an  einem  @nbe  etmag  meiter 
finb,  alg  am  anbern),  binbet  bag  anberc  (gnbe  beffelben,  um  eg  zu  fddießen, 
mit  ©inbfaben  feft  zu,  ober  oerfdjließt  eg  mit  einem  fleinen  fpi§en 
^olzfpeil  nnb  füllt  nun  bie  Waffe  ßinein,  big  ber  ©arm  toll  ift.  ®od) 
barf  man  bie  SBürfte  nid)t  zu  ftraff  füllen,  inbem  fie  fonft  beim  foißen 
planen  mürben.  Um  fie  zu  fod)en,  muß  man  äßaffer  in  einem  großen 
©efdfirr,  in  meldjem  bie  SBürfte  ßinreicßenb  ^31a^  ßaben,  zum  Üfodjen 
bringen  nnb  fie  bann  ßinein  legen,  ge  nad)bent  bie  SBiirfte  ftärfer  ober 
fd)mäd)er  finb,  mürbe  % — 1 ©tunbe  zum  @arfod)eu  berfetben  erforber= 
lid)  fein.  SOtau  überzeugt  fid)  am  iöeften  baoon,  inbem  man  mit  einer 
97abel  in  bie  SBnrft  fließt.  ©0  lange  aug  ber  ©effnung  nod)  SBlut 
quillt,  finb  fie  nod)  nid)t  gar,  erft  meun  ftatt  beg  SBluteg  fid)  gett  zeigt, 
fann  man  fie  ßeraugneßmen.  ©le  SBürfte  merben  eutmeber  mann  ober 
falt  oerfpeift,  füllen  biefelben  fid)  aber  längere  3eit  galten,  fo  läßt  man 
fie  einige  3£it  int  9iaud)  l)ängen  nnb  bereitet  fie  ol)iie  einen  3ufa(3  bon  ©em= 
mel.  ©tatt  ber  oben  angegebenen  SBurftßörner  bebient  man  fid)  and)  ber 
SBurftfpri^en  zum  giillen  ber  Söürfte,  namentlid)  oerbienen  fie  bei  fefte= 
ren  Sßurftmaffen,  roie  man  fie  zu  ©d)lad=  nnb  53ratmürften  ober  ©au= 
eigenen  bereitet,  ben  Vorzug,  ©obalb  beim  &'od)en  bie  SBürfte  auf  bie 
Dberfläd)e  beg  Söafferg  fteigen,  muß  mau  fie  mit  einem  flad)en  ©d)aunt= 
löffel  fortmäßrenb  beßntfam  unter  bag  SBaffer  brüefeu,  moburd)  man  bag 
fpialjen  berfelben  oerßinbert.  2lud)  fann  man  beim  giillen  ber  SBürfte  alg  9ie= 
gel  annel)men,  baß  bie  mit  roßen  ©toffen,  mie  S3lut  u.  f.  m.  nnb  zum  $ocßen 
beftimmten  SBiirfte  oiel  meuiger  ftraff  gefüllt  merben  bürfen,  alg  folcße, 
beren  Waffe  aug  gefügten  Seftanbtßeilen,  mie  bei  beu  gebermürften,  be= 
fteßt.  ©au er mür ft e,  mie  ©d)lad'murft,  miiffen  bagegen  fo  feft  mie  mög= 
lid)  gefüllt  fein,  megmegen  man  befonberg  barauf  zu  feßen  ßat,  baß  nießt 


ißom  SBurftmadjen. 
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mit  guft  gefüllte  Zäunte  fid)  jtoifdjen  ber  güttung  beftnben.  *)  2Bad  nun 
ba«  SBiivjen  unb  ©atjen  ber  SSBurflmaffen  anbetrifft,  fo  laffen  fid)  be= 
ftimmte  ©emidjte  ber  31t  bermcnbenben  ©emifcje  ferner  angeben.  £ier 
muß  ber  ©efdjmad  allein  bad  SKedjte  treffen,  bod)  bermeibet  man  bie  3U 
häufige  Slnmenbung  non  ftrcngen  ©emüqen,  mie  helfen  unb  englifd) 
©etnitrj,  meil  bie  Söürfte  baburd)  bon  ifjrem  natürßdjen  ©efdjmarf  ber= 
lieren.  Um  ganj  fieser  31t  get>en,  laßt  man  ein  menig  bon  ber  2Burft= 
maffe  in  einer  Pfanne  auf  bem  geuer  rafd)  gar  braten,  foftet  ed  unb 
fügt  bann  bad  nod)  fehlende  @al3  ober  ©etuürg  fyinju,  ober  man  füllt 
eine  Heine  Söurft  3ur  Probe  unb  fod)t  fie. 

1754.  Seine  Sluttmirft. 

2)ad  SSlut  mirb,  toenn  ed  nod)  marin  ift,  mit  einem  Sftutljenbefen 
gepeitfdft  ober  gequirlt  unb  mehrere  SCUale  bnrd)  einen  ®urd)fd)Iag  ge= 
goffen,  um  ed  flüffig  3U  erhalten,  unb  fo  abgetiifjlt.  Sluf  1 Quart  SBIut 
rechnet  man  4—5  Pfunb  ©cfymeinefett  aud  bem  fRüden,  ober  and) 
frifd)en  ©ped,  1 Pfunb  magered  gleifd)  bom  Jpalfe  ober  23aud),  für 
4 ©ilbergrofdjen  ©emmel  unb  entfpred)enb  ©0(3,  ©ernü^e  unb  2Burft= 
trauter,  mie  Sppmian,  üftajoran  unb  fflafilüum.  2)ad  gleifd)  unb  gett 
fod)t  man  in  Sßaffer  mit  ©a^  meid)  unb  fd)neibet  ed  nad)  bem  ©rfal= 
ten  je  nad)  belieben  in  größere  ober  Heinere  SBürfel.  @epnf3te  unb 
fein  gel)adte  fdjmi^t  man  in  etmad  gett,  meld)ed  man  bon  ber 

23rülje,  in  melier  bad  gleifd)  gelod)t  ift,  abfdmlt,  meid),  bad  9Mcf)brob 
fd)neibet  man  gleid)faÜd  in  SSürfel  unb  feud)tet  ed  mit  ber  ©d)meine= 
brüfye  an.  97un  mifd)t  man  bie  fo  bereiteten  .gutfyaten  mit  bem  ©d)meine= 
blut  3ufammen,  fügt  bad  nötige  ©a^,  @emür3  unb  Kräuter  ba3u  unb 
!od)t  eine  Heine  fffiurfl  3m-  Probe  ab.  2Bäre  bie  SJiaffe  3U  feft,  fo  ber= 
bünnt  man  fie  mit  etmad  bon  ber  23riif)e,  in  meld)er  man  bad  gleifd) 
gef'od)t  l)at.  9D7an  fod)t  bie  Söürfte  etma  eine  l)albe  ©tunbe  lang,  mäl)= 
renb  man  fte  fo  biel  mie  möglid)  unter  bem  SBaffer  erhält  unb  mad)t 
bann  bie  oben  angegebene  ‘Probe,  um  fid)  bon  bem  ©arfein  berfelben  3U 
öbe^eugen. 

1755.  ©emöljHlidjerc  SBluttourft. 

®ie  9J7affc  unterfdjeibet  ftd)  baburd)  bort  ber  hörigen,  baß  man 
meniger  guted  gleifd)  ba3u  bermenbet,  mie  bad  £er3,  bie  Vieren,  Zungen 


*)  2H<m  burd;ftid)t  bie  (Stellen,  mo  ftd)  ?uft  befitibct,  mit  einer  Dtabel  unb 
briidt  biefe  burtf)  bie  entftanbene  Deffnnng  bereute. 
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ober  ©cbtoarten,  unb  bag  man  fo  Diel  Sftefyt  unter  bad  33litt  rütjrt, 
baß  bieg  jufammenfyält,  motoon  man  fid>  burd)  eine  gemalte  iJ3robe 
überzeugt.  2ftan  bavf  bie  Sßürftc  »egen  bed  Slufqueüend  bed  Sftebled 
ja  nidu  ju  ftraff  füllen  unb  lägt  fie  % ©tunben  fod^en. 

1756.  (Sine  aubere  ?lrt  ©Inttonrft. 

2J?an  oermifd^t  bad  ©d)n>eineblut  mit  SJJebl  unb  lägt  bie  Sftaffe 
einige  3£it  ftel;en,  bid  lefjered  audgequoflen  ift.  ©ann  mifc^t  man  ein 
guted  ©be^  gefod)ted  unb  in  üffiiirfel  gefd)nittened  ©djtoeincfett  ober  ©bed, 
fo  tbie  bad  bon  ber  33rül)e,  in  meldter  bad  f^ett  gelodet  ift,  abgefd)öbfte 
f^ett  baju,  fügt  ©alj,  fo  tbie  ©emürje,  toornnter  etmad  geflogene  helfen 
unb  SBurftfränter  baju,  füllt  bie  äftaffe  in  biefe  ©ärme  unb  fodjt  bie 
SBiirfte  1 ‘/a — 2 ©tunben. 


1757.  BHHflciumtrft- 

2)7an  ntadtt  biefetbe  2L)f aff e toie  jur  feinen  23lutnmrft,  jebod)  ohne 
©emntel,  fd^neibet  ge^öfelte  ©ebtoeinejunge  in  ©treifen  ober  Hälften, 
tfyut  fie  nebft  ber  SBurftntaffe  in  biefe  ÜEßürfte  ober  ©d)toeinemagen, 
fod)t  fie  gar,  lägt  fte,  mit  ©etoid^ten  etroad  befd^toert,  erfalten  unb  ber= 
braudtt  fie  frifd),  ober  bängt  fie,  um  fte  längere  3e't  aufbetuabren  ju 
fönnen,  14  Sage  in  ben  9faud). 

1758.  Sdjwartcn^Jtagcn. 

SQian  ntmmt  magered  ©d)toeinefleifcb,  befreit  ed  bon  ben  föäuten 
unb  ©el;nen  unb  bneft  ed  fein.  (Sin  ©rittel  fo  biel  recht  toeid^gefoebte 
©d)ü>einefd)toarten  noerben  gleid^faüd  fein  gebadt  unb  bie  fUiaffe  mit  fo 
bielem  ©d^meineblut  bermifdjt,  bag  fie  fid)  berbinbet.  ©ann  tl)ut  man  bad 
nötbige  ©alj,  ©etbürje,  SBurftfräuter,  fo  toie  einige  gepöfelte  unb  in 
SBürfel  gefdjnittene  ©cbmeinejungen  ba^u,  bermifdjt  2llled  gut  mit  ein* 
anber  unb  füllt  ed  in  ben  gutgereinigten  ©dgoeinemagen  nicht  ju  ftraff. 
97un  fod)t  man  biefen  2 ©tunben,  lägt  il>n,  mit  ©etoiebten  leidet  be * 
füttert,  erfalten  itnb  bängt  ibn  2 — 3 SBodjen  in  ben  SKaudj. 

1759.  Scbcrtmtrtt. 

gftan  rechnet  babei  auf  1 ^Pfunb  ©cf^noeineleber  1 ißfunb  ©ditoeine* 
fett  unb  für  1 ©ilbergrofd>en  2ftild)brob  ober  ©emmel.  Um  mehr  Söurft 
31t  erbalten,  fann  man  auch  bie  ©cbtoeinelunge  baju  gebrauchen,  ©ie 
£eber  toirb  rob  aud  §äuten  unb  ©ebnen  gefdjabt,  fein  geljadt  unb  burch 
ein  grobed  ©ieb  ober  einen  ©urcbfd)lag  getrieben,  ©ad  gelt,  toelched 
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matt  mit  gepulten  ßmiebeln  meid)  gefotzt  t)at,  l)adt  man  mit  biefen 
gleichfalls  fein.  Sie  ©emmel  mirb  gefd)ält,  in  SBaffer  gemeid)t  unb  vein 
auSgebrüdt.  9?ad)bem  man  fämmttid>e  ^uttjaten  fo  meit  borbereitet  hat, 
mifd)t  man  SltleS  gut  burcheinanber,  fügt  ©alj,  ©eroürse  unb  2Burft= 
trauter  unb  mad)t  eine  fßrobe.  Sann  füllt  man  bie  DJfaffe  in 

bie  Särme  nicht  ju  ftraff,  fod)t  bie  fBiirfte  in  15  — 30  fDtinuten,  je 
nadtbem  fie  ftarf  finb  unb  legt  fie  einige  Minuten  in  falteS  SBaffer, 
moburd)  fie  ein  beffereS  Slnfehen  erhalten.*) 

1760.  ©crändjcrtc  Scbcrtmirft. 

9)ian  I;adt  bie  Seher,  nad)bem  fie  auSgefd)abt  ift,  mit  bent  gefod)ten 
gett  unb  3lüiü>etu  *edjt  fein,  fügt  ©alj,  ©emiirj  unb  Söurftfräuter 
hinju,  fo  mie  and)  gefod)teS  unb  in  feine  IBürfet  gefd)nittcneS  gett  ober 
©ped,  oermifd)t  SbÖeS  gut  mit  einanber,  füllt  eS  in  bie  Särme,  fod)t 
bie  SBitrfte  gar,  läßt  fie  gut  abtrodnen  unb  hängt  fie  einige  Sage  in  ben 
fRaud).  (Sin  3*ifaß  bon  dmaS  feingebadtem  ^noblaud)  erhöht  ben  ®e= 
fdfrnad  berfelben.  Sie  ©emntel  bleibt  auS  biefer  9J?affe  fort,  meil  bie 
SBurft  fonft  ju  leidet  fäucrn  mürbe. 

1761.  ®inc  aitbcrc  Scbcrnmrft. 

9)ian  focht  33aud>fletfcb,  bie  Sunge,  bie  Vieren  unb  ©chmeinefdfmarten 
recht  meid)  unb  fd)neibet  eS,  fobalb  eS  erfaltet  ift,  in  feine  SBürfel.  Sie 
Seher  fd)abt  man  auS  Ipaut  unb  ©ebnen,  I)ddt  fie  fein  unb  treibt  fie 
burd)  einen  Surd)fd)lag.  sJ7ttn  mifdht  man  bie  Seher,  baS  ^leifd)  unb 
baS  bon  ber  23rül)e,  in  melcher  baS  gleifd)  gefod)t  ift,  abgefd)öpfte  §ett 
nebft  ©alj,  ©emürjen  unb  SBurftfräutern  gut  burd)einanber,  füllt  bie 
307affe  in  bie  Särme,  bod)  nicht  ju  ftraff,  unb  fod)t  fie  % ©tunbe  lang. 

1762.  ®riibs2Bitrft. 

Sreiöiertel  2)teße  ißuchmeijengrüße  quillt  man  in  SBaffer  bid  unb 
■meid)  aus,  oermifd)t  fie  mit  1 fßfunb  auSgelaffenem  ©d)meinefett  unb 
mit  fein  gel)adten  unb  in  f^ett  meid)  gefirnißten  ^tniebeln  unb  fo  bielern 
frifd)en  ©imeineblut,  baß  fie  roth  erfd)eint  unb  etmaS  biinner  mirb, 
giebt  il;r  mit  ©al,},  ©emiirj  unb  ÜBurftfröntern  einen  guten  @efd)mad 


*)  ibian  fanu,  roenu  man  mehrere  Sebern  berbraud)t,  eine  baoon  focheu, 
fie,  menn  fie  erfaltet  ift,  reiben  unb  mit  ber  roh  feingehadten  bermifd;en.  SBiire  bie 
SWaffe  nad)  gemaditer  ifßvobe  311  feft,  fo  berbitnnt  mau  fie  mit  etmaS  bon  ber  SBrühe, 
in  melier  baS  fyett  gcfodft  ift. 
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unb  fod)t  eine  Heine  )ßrobe  ab.  2öäre  fie  jn  feft,  fo  muß  nod)  etmag 
ffctt  ^ingugefögt  merben.  8hm  fod>t  man  fie  in  gefabenem  SBaffer  gar. 
Sind)  £)irfe,  ®rieg  ober  SReig  mirb  in  mand)en  ©egenben  in  berfetben 
3Irt  unter  bie  SBurft  gentifd)t. 

1763.  SerüclnO  ober  ©dilndimtrft. 

2Ran  öermenbet  bajit  berbeg  <S<f>tt>einefIeifd>,  entmeber  aug  ber  Heule, 
bent  Statt  ober  fRiiden,  befreit  eg  oon  allen  Rauten  unb  ©epnen  unb 
badt  bag  gdeifd),  febod)  nid)t  31t  fein.  3e  nadfbem  bag  ftleifd)  rnetjr 
ober  ntinber  mit  $ett  burd)mad)fen  ift,  nimmt  man  ben  britten  ober  oier= 
ten  Sfyeil  fo  oiel  gett,  alg  man  ^leifd)  bat  (frifd^er  ©ped  ift  bem  ^>flau= 
menfett  oorjujietjen,  weit  er  terniger  unb  fefter  ift),  fripieibet  eg  in  2Bür= 
fet  unb  fyadt  eg  ebenfo  fein,  alg  bag  magere  f^leifd).  -Run  arbeitet  man 
beibeg  jufammen  unb  miegt  bie  9Rifd)ung.  Stuf  6 fßfunb  bauen  redjnet 
mau  6 — 7 Sott;  red)t  fein  geftoßeneg  @atj,  V*  Sott?  ©alpeter  unb  1 1 2 ?ott) 
grob  geftoßenen  toeißen  Pfeffer.  S)iefe  ©emürje  ftreut  man  über  bag 
geljadte  gleifd)  unb  f^ett  unb  arbeitet  5llleg  fo  lange  burdfeinanber,  big 
eg  genügenb  mit  einanber  gemifd)t  ift.  3U  ben  ßerbelatmürften  menbet 
mau  am  tiebften  bie  biden  f^ettbärme  an,  in  melden  ftd)  bie  SBürfte 
gut  unb  faftig  ermatten.  äRan  biubet  ben  Sarm  an  einem  (ürnbe  feft  jn 
unb  brüdt  bie  SBurftmaffe  burd)  eine  2Burftfprif$e  in  ben  ÜDarm,  mag 
aber  beputfam  unb  nid)t  jn  fdjneU  gefd^et>en  barf,  bamit  er  nid)t  jerreißt. 
©obalb  fid)  irgenbmo  Suft  ^mifdjen  ber  fyiUtung  befinbet,  muß  man  ben 
ÜDarnt  an  ber  ©teile  mit  einer  ^?abelfpi^e  einige  9Rale  burd)fted)en,  ba= 
mit  bie  Suft  eutmeidfen  fann.  ©g  ift  überhaupt  junt  längeren  Slufbe* 
mapren  biefer  2Büvfte  burepaug  erforberlid),  fie  fo  feft  mie  rnögtid)  ju 
fiopfeit.  Sefänben  fid)  jmifdjen  ber  Füllung  leere  ober  lodere  ©teilen, 
fo  befäme  bie  SBurft  bort  einen  fdjlecpten  @efd)mad,  ber  fid)  halb  ben 
übrigen  Speilen  mittpeilen  mürbe,  ©inb  alle  SBürfte  gefüllt,  fo  binbet 
man  fie  feft  31t,  läßt  fie  einige  Sage  in  ber  2uft  trodnen  unb  bängt  fie 
8_i4  Sage  in  ben  SRaud). 

1764.  DJtcttuuu'ft. 

9Ran  öermenbet  ba3u  red)t  burd)mad)feneg  ©cpmejnefleifcp,  etmag 
©cpmeinefett  unb  auf  8 fßfunb  ftleifd)  etma  5 ?otp  ©0(3  unb  '/»  Sotp 
geftoßenen  «Pfeffer,  gleifcp  unb  ftett  fepneibet  man  in  feine  Sßürfel, 
uermifd)t  biefe  mit  bem  ©0(3  unb  «Pfeffer,  ftopft  mit  biefer  SBuvftmaffe 
nid)t  3U  bide  S)ärme,  binoet  bie  SGBürfte  feft  3U  unb  läßt  fie  2—3  SBodjen 
bei  nid)t  311  ftarfem  9taud)  rändern. 
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1765.  33ratumrft. 

9D?agercd  ©djmeinefleifd)  mirb  bon  Rauten  unb  Seinen  befreit,  mit 
bev  £>ä(fte  ober  bem  brüten  Streit  fc  meiern  gett,  ald  man  gleifd)  Ijat,  ge^ 
batft,  bod)  nid)t  31t  fein,  mit  ©0(3,  Pfeffer,  SKudfatnufj  unb  nad)  ©e= 
lieben  mit  etmad  gebatfter  (Zitronen fd)ate  ober  geflogenem  ftümmet  ge= 
miirjt  unb  in  bünne  gut  gereinigte  ©cbmeindbärrne  gefüllt,  lieber  bie 
fernere  ©ereiütng  bcr  ©ratmurft  für  bcu  ÜJlittagdtifd)  finbet  man  bad 
sJ?äl)erc  unter  9?r.  51. 

1766.  Sicncr  ©tirft. 

3mei  Jbeile  magered  ©djmeinefleifd)  unb  einen  Jljeil  gett  fyadt 
man  jufammen  fein,  tbut  ©aß,  Pfeffer,  9Jludfatnuff  unb  ein  meniq  ge= 
ftofjeiten  Kümmel  baju,  bermifdjt  bad  ®anje  gehörig  unb  fiiüt  ed  in  bünne 
©djmeindbcirme  ^iem(id)  fcft  ein.  J)ann  binbet  man  bie  SBiirfte  etma 
eine  §anb  lang  ab,  fd>neibet  fie  fo  bon  einanber,  ba§  immer  jmei  233ürfte 
gufammenbleiben  unb  (ä§t  fie  einige  Jage  in  9laud)  Rängen,  ©eint  @e= 
braud)  (egt  man  fie  10  SDlinuten  in  fodjenbed  SBaffer  unb  berfpeift  fie 
mit  ©enf  ober  geriebenem  SJteerrettig. 

1767.  ß'iioliIand)d=2Bnrft. 

J)ic  3l>fönimenfe^ung  ift  biefelbe,  mie  bei  ben  SBiener  SEBürften.  in 
ber  hörigen  Kummer,  nur  fügt  man  ftatt  bed  geftoftenen  itümmefd  etroad 
ganj  fein  gcbadtcn  ft'noblaud)  Ijinjit  unb  binbet,  nadjbem  man  bünne 
®ärme  jiemlid)  feft  gefüllt,  je  jmei  SBürfte  jufammen.  ©tan  räubert 
fie  einige  Jage  unb  läßt  fie,  mie  bie  Wiener  SBürfte,  in  fodjenbem 
Sßaffer  ^eiß  merben. 

1768.  ©aiiciddic«. 

SD?an  fd)neibet  magered  ©djmeinefleifd)  aud  ben  Rauten  unb  ©eignen, 
^acft  ed  mit  t?a(b  fo  bielem  ©cf)tt>einefett  fein,  tbut  ©0(3,  geftoßenen 
meinen  ©feffer,  5CT? udfatmiß  unb  geßacfte  Gfitronenfdjale  barin  unb  füllt 
fie  in  ^amntelbärme.  J)ie  ©auciddjeit  merben  etma  mie  eine  ,fpanb  lang 
abgebunben  unb  nad)  ber  in  9?r.  538  gegebenen  Einleitung  bereitet, 
©auj  bor^üglid)  fd)ineden  fie,  trenn  man  fie  einige  Jage  leidet  rändert 
mit)  bann  in  fodjenbcm  SBaffer  t>eiß  merben  laßt,  bod)  müffen  fie  halb 
berbraud)t  merben,  meil  |ie  fouft  an  2Bol)(gefd)marf  berlieren. 

fl'urilj’s  üluitrims  JtVcijbud).  45 
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1769.  StiiffcUSBnrft. 

SDian  bereitet  fie  Don  ©djmeinelebern,  ©djmeinefett  unb  frifcf)en 
Xrüffeln,  inbem  man  auf  1 fßfunb  Sebcr  % fßfunb  gett  unb  auf  3 
Sehern,  Worunter  eine  ß’atbdteber,  */«— 1 Sßfunb  frifdje  Trüffeln  rechnet. 
®ie  Sehern  »erben  rof)  gefdjabt,  Don  allen  ©ef>nen  unb  Rauten  befreit, 
mit  bent  in  SBaffer  meid)  gefod)ten  unb  erfalteten  gett  fein  gel)adt  unb 
burd)  ein  ©ieb  geftrid)en.  ®ie  Trüffeln  büvftet  unb  reinigt  man  gehörig 
unb  f)atft  fie  entmeber  grob,  ober  fdjneibet  fie  in  feine  SBürfel.  ®anu  mifd)t 
man  Seher  unb  Trüffeln  miteinanber,  tl)ut  ©al3,  aber  nur  menige  @e= 
mürje  baju  unb  füllt  bie  SD7affe  in  bicfe  ®ärme.  9?ad)bent  man  bie 
SBürfte  3ugebunben,  fod)t  man  fie  je  nad)  ber  ®ide  %—  l ©tunbe  unb 
taud)t  fie  einen  Slugenblid  in  falte«  Sßaffer.  Um  bie  Srüffelmürfte  längere 
Seit  aufjubemafyren,  l)ängt  man  fie,  nari>bem  fie  gehörig  abgetrodnet  finb, 
einige  3e'(  in  ben  97aud). 

1770.  ©änfelekrsSBurft. 

^ierju  bereitet  man  biefelbe  Sebermaffe,  mie  in  ber  Dorigen  97umnter 
unb  mifd)t  ein  fyalbed  fßfunb  gepulte  unb  fein  geljacfte  Trüffeln  barunter. 
3e  nad)  ber  ©röfje  nimmt  man  eine  ober  mehrere  fette  ©änfelebern, 
fd)neibet  fie  in  fo  große  ©tiide,  bajj  biefe  in  ben  31t  fitüenben  ®arm 
Ijineingeljen,  unb  beftreut  fie  leid)t  mit  ©al3  unb  Pfeffer,  yiun  füllt 
man  bie  Sebermaffe  mit  ben  ©änfeleberftüden  abmcd)felnb  in  bie  ®ärme, 
binbet  bie  äßürfte  3U  unb  lod)t  fie  mie  in  ber  Dorigen  Stummer.  2J?an 
barf  fie,  um  bad  'planen  3U  oerljinbern,  nid)t  3u  ftraff  füllen. 

1771.  ißrcfjttntrft. 

9J?an  Dermenbet  ba3it  auf  1 Ißfunb  berbed  9?inbfleifd)  1 fßfunb  um 
gefabenen  ©pecf.  3)ad  gleifd)  mirb  aud  ben  Rauten  unb  ©efynen  ge= 
fdjabt  unb  ganj  fein  gel)adt,  ber  ©pecf  in  Heine  SBiirfel  gefd)nitten, 
23eibed  mit  einauber  bermifd)t,  ©al3,  Pfeffer  unb  geftoßene  SMfen  ba3u 
getl)an  unb  bie  93Jaffe  in  gut  gereinigte  9Jinbdtärme  gefüllt.  2Jian  be= 
ftreut  bie  SQBürfte  leid)t  mit  ©0(3  unb  läßt  fie  bid  3U111  anbern  9J?orgen 
liegen,  um  fie  nocf)  meitere  12  ©tunben  3mifd)en  3»ei  mit  ©emid)ten  be= 
fdjmerten  S3rettern  31t  preffen.  ÜDann  midelt  man  bie  SBiirfte  in  ^3a= 
pier  unb  räud)ert  fie  8 ©age  lang. 
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1772.  Surft  Don  Dlinöfleifd)  jn  ©cmiifc=s8eilngcu. 

Sin  gutes  ©tüd  herbe«  fRinbfleifd)  mirb  in  S aff  er  mie  jur  SouiUon 
mit  Sßurjeltoerf  unb  ©al3  meid)  gefod)t.  ©obalb  eS  er  faltet  ift,  fcfyneU 
bet  man  ade  trodenen  Streite  unb  ©eignen  baoon  ab,  b>acft  baS  ftleifd) 
fein,  gießt  fo  oiel  fette  f5tetfd)brii^e  ba*u,  baß  bie  5D7affe  faftig,  aber  liiert  ju 
bünn  tbirb,  mifd)t  ©alj,  äJhiSfatnuß,  geftoßenen  jpfeffer  unb  ein  menig 
SDiajoran  baruntcr  itnb  füllt  ganj  biiune  fhinbdbäime  bamit.  9tad)bcm 
man  bie  SBürfte  jugebunbcn,  läßt  man  fie  V»  ©tnnbe  in  Souidon  ober 
©a^maffer  fod)en,  nimmt  fie  fyerauS  unb  bemabrt  fie  an  einem  trotfenen 
luftigen  Ort.  S3eim  ©ebraud)  läßt  mau  bie  Söiirfte  in  Reißern  Saffer 
ober  33oitidon  nur  I?eiß  toerben,  ol)ne  baß  fie  fodjen,  übergießt  fie  mit 
brauner  Butter  unb  oermenbet  fie  als  Beilagen  31t  Kartoffel  = ^iireed, 
Oinfen,  ©eltomer  9iiiben  u.  f.  to.  SRan  fann  baju  baS  gleifd),  auS 
meinem  man  bie  ©uppenbrüfye  bereitet,  ocrmenben. 

1773.  ©aure  Wollen  Don  @d)ioeincflcifd). 

9ftan  fd)neibet  frifd)c  ©djmeinefdjmavten,  auf  metdieu  man  einen 
geberfiel  bid  gett  t;at  ftefyen  laffen,  in  3 3°ö  breite  unb  etma  8 3°ß 
lange  Streifen  unb  mageres  ©djmeinefleifd)  in  biiune,  eben  fo  große 
(Streifen.  ®ann  legt  man  1 ©tüd  ftleifd)  auf  je  ein  ©tüd  ©djmarte, 
beftreut  ©rftereS  mit  ©alj,  geftoßenem  Pfeffer  unb  itad)  belieben  mit 
gcfjadter  G>itronenfd)ale  unb  rollt  bie  ©d)rcarten  mit  bem  barin  befind 
liefen  ffleifd)  ju  einer  feften  Stelle  auf,  bie  man  mit  Binbfaben  umbin= 
bet.  hierauf  legt  man  bie  Sollen  mit  einigen  gut  gereinigten  $albS=  ober 
©djmeinefiißeu  in  eine  S afferolle  ober  einen  Oopf,  gießt  fyalb  Söaffer, 
lialb  (Sffig  barüber,  fcfyäumt  eS,  fobalb  eS  anfängt  31t  fod)en,  rein  auS 
unb  tfyut  ©al3,  Lorbeerblätter,  gan3e  fßfefferförner,  einige  helfen,  3^^' 
beln,  etmad  Xfypmian  unb  Bafilifitnt  ba3it.  ©obalb  bie  9toden  red)t 
meid)  gefod)t  finb,  nimmt  man  fie  fyerauS,  gießt  bie  Briifye  bitrd)  ein 
Oud)  unb,  fobalt»  fie  I)alb  erfaltet. ift,  Oon  bem  Bobenfat3  ab  über  bie 
gleifdjroden,  meld)e  man  in  einen  irbenen  £opf  gepadt  pat.  ©obalb  bie 
gliiffigfeit  erfaltet  unb  feft  gemovfcen  ift,  gießt  man,  menn  man  bie  Sollen 
länger  aufbemal)ren  miü,  eine  2 ffinger  ftarfe  Lage  oon  gefd)iuol3enent 
Hammeltalg  barüber,  bebedt  ben  Öopf  mit  Rapier  unb  bermafyrt  il)n  an 
einem  falten  Ort.  Beim  ©ebraud)  nimmt  man  fo  oiel  9iollen,  als  man 
nötl)ig  fiat,  fyerauS,  fd)iieibet  fie  in  ©d)eibcn  unb  umfränjt  biefe  mit 
etmaS  oon  ifjrer  ©aderte. 
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SSon  ben  ©Reifen  für  Kranfe. 


1774.  Diollcii  uoii  IRinbflcifrf). 

$>icr$u  fann  man  bic  SDünnungen,  überhaupt  alle  fd)led)teren  ftleifd)* 
tt)eile  bertoenben,  entfernt  aber  fo  biel  mie  möglich  bie  £ättte  unb  Sel)= 
nen,  fd>neibet  bad  magere  gleifd)  in  biinne  Streifen  unb  eben  fotd>e  non 
bem  burdjmadjfeiten  unb  fetten  ftleifd),  beftreut  fie  mit  Saß  unb  geftoffe* 
item  Pfeffer  unb  legt  bie  fetten  unb  mageren  gdeifdjftreifen  abmed)felnb 
auf  einanber  auf  große,  länglid)=biererfig  gefdmitteneStütfe  boni  gut  gereinigt 
ten  Siinbermagen.  ®ann  näl?t  manSe^tere  in  berüJRitte  unb  an  beiben  ©eiten 
jufammen,  fo  baft  bad  f^e*fd)  in  bent  SRagenftücf  eingefd)toffen  ift  unb 
biefe  bie  ©eftalt  einer  Stelle  fyaben.  9Ran  tßut  fie  in  ein  ®efd)irr  mit 
reidftidfem  SBaffer,  bringt  bied  31t  m bedien,  fd)äumt  ed  rein  and,  tfjut  ©aß, 
ßmiebeln  unb  ©emürje  ßinjn  ititb  fod)t  bie  Stollen  3—4  Stunben  lang, 
bid  fie  fo  meid)  finb,  baff  ein  fteifer  Strol)l)alm  fid>  leid)t  f)ineinfted)en 
läßt.  3efst  nimmt  man  bie  Stollen  fyeraud,  legt  fie  in  einen  gut  glafir= 
ten  Steintopf,  bermifd)t  fo  biel  23ritl)e  mit  fd)arfem  (Sffig,  ald  311111  23e= 
becfeti  ber  9?ollen  erforberlid)  ift,  unb  gießt  fie  bariiber. 

3)iefe  ^teifdjroQen  bermeubet  ntau,  inbem  man  fie  gut  abtrodnet, 
in  Sd)eiben  fdjneioet,  biefe  in  @i  unb  Semmel  panirt  unb  in  23utter 
ober  Sdjmaß  non  beibeu  Seiten  rafd)  braun  bratet,  fo  baff  fie  innen  faftig 
bleiben,  ald  ©aruitur  311  ^oljl,  Stüben,  Kartoffeln  tt.  f.  lo.  Sind)  fann 
mau  fie  in  einer  Stofinen  = Sauce  ermärrnen  unb  abgefodfte  Kartoffeln 
ba3u  geben. 


$on  brn  jSipcifcn  für  lirmtkr. 

Söeld)e  Speifen  unb  ©etränfe  bem  Kranfen  ober  ©cuefenben  gereicht 
merbett  bürfen,  bängt  bon  bem  Kraufl)eitd3uftanbe  unb  bon  ben  23e= 
ftimmungen  bed  2lr3ted  ab,  man  mirb  bafyer  in  bem  Stad)ftel)eut>en  nur 
allgemeine  Eingaben  finben,  bie  fid)  auf  bie  Bereitung  unb  bie  für 
Kranfe  unb  ©enefenbe  im  SlUgcmeincit  an3timcnbeuben  Speifen  unb  @e- 
tränfe  be3ießen. 

ßur  Suppe  bermenbet  man  entmeber  SBaffer,  iWild)  ober  fdßoadje 
Kalbf'leifd)=,  .ßiil)ner=,  £auben=  ober  fd)mad)e  Stinbfleifdjbrülfe  unb  3U 
ben  Suppeneinlagen  2Beiß=  ober  Sd)mar3brob,  Kartoffeln,  Steid,  ©rau= 
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pen,  ©ried,  ächten  unb  unäd)ten  Sago,  ©alep,  ©rüfce,  ©anerampfer, 
3Rol>rrüben,  Werbet  u.  f.  m.  ®ie  SBafferfuppen  bürfett  nid)t  ju  bicf  unb 
nur  feljr  menig  gefaben  fein,  ein  ©tüddjen  frifcf>e  23utter  fyebt  ben  ®e= 
fdmtad  berfelbett.  3)ie  baju  ju  bermenbenben  (ginlagen  mufj  man  fo  meid; 
afö  tnöglid)  fodjen,  bie  ©entiife  unb  Äräuter  aber  erft  in  fodjenbetn 
Baffer  abmeüen,  um  ifjnen  alle  fd)äblid)en  Stoffe  31t  neunten,  lud)  ben 
fReid,  ben  ©ried,  bie  ©raupen  u.  f.  m.  fdjmeiiiuit  man  erft  ein  paarmal 
mit  Baffer  ab.  £>ie  33riU)en  bürfen  nur  bon  bem  gleifd)  mit  Baffer 
oljne  jeben  3nfat3  bon  Buqelmerf  ober  ©emü^en  gefod)t  merben.  23er* 
orbnet  ber  Irjt  fräftigere  23rül)en  3itr  ©tärfung  bon  ©enefenbeu,  fo  be- 
reitet matt  biefelben  aud  berbent  magerem  9?iitb=  ober  Äalbfleifd),  bem 
man  ein  £utl)n  ober  eine  Sanbe  jufc^t,  bed)  barf  and)  hierbei  toeber 
©etT>ih'3  nod)  Bui^etmerf  angetoenbet  merben.  23efonberd  fräftig  ift  ber 
©aft  bon  am  ©pief}  gebratenem  gleifd)  ober  ©efliigel,  and)  bie  ©eite  55  in 
ber  fRote  angegebene  23rül)e  bon  rol)em  gleifd)  ift  31t  empfehlen.  Um  bettt 
23rob,  meldjed  man  311  ben  ©tippen  anmenbet,  bie  fd)äblid>e  Säure  3uttel)men, 
roeid)t  man  baffelbe  einige  Minuten  in  Baffer  unb  brüdt  ed  and.  Bären 
bem  Traufen  <’ßüree*©ttppen  bon  ©entitfen  ober  f^leifd)  erlaubt,  fo  fod)t 
man  ©rftere,  nad)bem  fie  in  Baffer  abgef'od)t  finb,  in  fd)toad)er  gleifd)* 
blitze  gati3  meid)  unb  ftreid)t  bie  Suppe  buvd)  ein  ©ieb.  3U  letzterer 
bermenbet  man  £>itl)tier=,  2Bi£b=  ober  Ä'albfleifd),  meld)ed  bid  3unt 
Verfallen  meid)  gefod)t  unb  gleid)fafld  aud)  bnrd)  ein  ©ieb  gcftrid)en  mirb, 
bod)  bürfen  and)  biefe  ©uppen  nid)t  311  bid  gehalten  merben.  ©d)leimige 
©tippen  bereitet  man  oon  ipafergrüfje,  ©raupen,  ©cvfte,  Bereit*  ober 
fRoggen  = 2Rel)l,  bie  £>afergrüf3e  muß  aber  brei  bid  biermal  in  Baffer 
bid  3um  $od)eu  erfyifjt  unb  bann  abgefpült  merben.  lud)  Bein*  unb 
23ierfuppett  finb  in  eiti3e(nen  fallen  bem  Sranfen  ober  ©enefenbeu  erlaubt, 
bod)  müffen  and)  l)ier  alle  fd)arfett  ©emiiqe  fortbleiben,  l)öd)ftend  fattn 
man  ein  menig  ©itronenfd)ale  anmenben.  23on  ben  ©entüfen  eignen  fid) 
alle  leidjt  3u  berbauenben  unb  nid)t  b(äl)enben,  mie  Spinat,  Sauer* 
ampfer,  (Snbibien,  fßortulad,  $?opffa(at,  bie  man  entmeber  grob  gel)adt 
ober  bttrd)  ein  ©ieb  geftridjen,  in  etmad  33utter  fd)mitjt,  mit  2Rel)(  be* 
ftäubt  unb  mit  fdjmacber  23ouilIoti  berbünnt.  23cn  ben  Bitr3e(getnüfen 
geben  befonberd  bie  2Rol)rrüben  ein  leid)ted  ^ranfengetnüfe.  ©ie  merben 
entmeber,  nad)bent  man  fie  in  Baffer  abgetod)t,  mit  etmad  3'feifd)brül)e, 
S3utter  unb  einem  ©tüdd)en  3l>der  fui'3  unb  red)t  meid)  eingefod)t,  ober 
in  f}teifd)brüfje  meid)  gefod)t,  burd)  ein  ©ieb  geftrirf;en  unb  ald  ‘fßi'tree, 
meld)ed  man  mit  einem  ©tüddfen  S3utter  burd)rül)rt,  gegeben,  ©benfo 
fittb  3l>^rrottr3eln  31t  benu^eit,  inbent  man  fie  mie  bie  'JRofyrrüben  be* 


710 


Son  ben  (Steifen  für  Kraute. 


reitet.  Sind)  ©pargel  unb  ©djtoarjtüurjeln,  bcibe  erft  in  Söaffer  unb 
©atj  abgefod)t  unb  bann  mit  einer  nidjt  ju  fetten  Sutterfauce  bur<hge= 
fdjmenft,  finb  bieten  tränten  erlaubt.  Kartoffeln  brüht  man  erft  mit 
feigem  SBaffer  ab  unb  fod)t  fie  ju  einem  <ßüree,  meld)ed  mit  9Ki(d)  unb 
einem  ©tüdd)en  Sutter  burchgerührt  mirb,  ober  man  fod>t  fie  mit  fd)mad)er 
gteifdfbrütje  ganj  meid)  unb  fd)menft  fie  mit  einem  ©tüddjcn  «Butter 
unb  feingef)adter  unb  in  fodjenbem  SBaffer  abgebrühter  fßeterftlie.  ©cf)me= 
rer  ju  »erbauen  finb  junge  grüne  Gürbfen  ober  grüne  Söhnen,  bodj  mer= 
ben  fie  fd>on  in  ber  ©enefung  oorgefd)rittenen  sßerfonen  ertaubt.  ÜHian 
bämpft  (Srftere  in  Söaffer  mit  einem  ©titddjen  Sutter  meid)  unb  madjt 
fie  mit  etmad  Suttermel)I  unb  3uder  feimig,  bie  grünen  Söhnen  aber 
fdhneibet  man  in  feine  Streifen,  fodjt  fie  in  bietem  SBaffer  mit  etmad 
©alj  meid)  unb  fdjmenft  fie  nur  mit  frifdjer  Sutter  burd). 

3ft  bem  tränten  ber  ©enufj  bon  gleifdjfpeifen  erlaubt,  fo  tod)t  man 
junge  £ntf)ner  ober  talbfteifcf)  red)t  meid)  ober  fdjmcrt  fie  mit  etmad  Sut* 
ter  unb  $teifd)brühe  recht  meid)  unb  fur^  ein.  2lud)  Kalbdmitdj,  in 
$leifd)brül)e  mit  einem  menig  Sutter  meid)  gebünftet,  ift  ju  empfehlen. 
Sei  fd)on  ©enefenben,  namentlich  menn  ed  barauf  anfommt,  bie  bertorenen 
Kräfte  mieber  ju  erfe^en,  bratet  man  gleifcf),  SBitbpret,  jat)med  ober 
SBilbgeftüget  am  ©pieft  ober  auf  bem  Öfofte  red)t  faftig  gar.  2öäre  ber 
«Patient  nod)  ju  fd)mad),  um  bad  ^teifdj  berbaueu  ju  tonnen,  fo  fcf)nei= 
bet  man  ed,  menn  ed  red)t  faftig  am  ©piefj  gebraten  ift,  in  fteine  ©tüde 
unb  giebt  bem  tränten  nur  ben  babon  tmraudgetaufenen  ©aft. 

Son  ben  f^rüd)ten  finb  äße  in  $uder  eingemachten  ertaubt,  bon 
frifd)en  grüd)ten,  befonberd  Stepfet  unb  Sirnen,  atd  ©ompot  ober  3U 
3Jiu§  gefod)t  am  juträgtid)ften. 

3)ie  ©eteed  für  traute  bereitet  man  mit  ©aderte  bon  Kalbdfüfjen 
ober  tpirfd)t)orn  entmeber  nur  mit  grud)tfäften,  ober  mit  3ufa^  üon 
2Bein,  je  nad)  ber  Serorbnung  bed  Slrjted,  macht  fie  aber  nur  menig 
feft,  baff  fie  eben  jufammenhatten  unb  füllt  fie  in  fteine  ©täfer,  and 
benen  fie  nid)t  geftürjt  ju  merben  braudjen. 

Son  ben  im  bieruubjmaujigften  2tbfd)nitt  angegebenen  ©etränfen 
paffen  Srobmaffer,  ffteidmaffer,  ©erftenmaffer  (£ifane),  bie  man,  je  nach* 
bem  ed  ber  2lrjt  ertaubt,  mit  ©itronenfaft  ober  efmad  2Bein  bermifdjt, 
ferner  alte  Sürtcn  Simonabe,  fomoht  bon  Slpfctfinen  ober  Zitronen,  atd 
aud)  bon  ftrudjtfäften.  $u  marmen  ©etränfen  bereitet  man  £afergrül?= 
ober  ®raupenfd)Ieim  ober  9feidfeim,  metdjen  man  mit  guder  öerW 
unb  nad)  Umftänben  mit  SEBein  ober  ©itronenfaft  bermifd)t. 
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ißom  2luf6ettmt)ren  toerfdt?icbener  S3orrätt;e. 

Sei  Ijomöopatljifdjen  Citren  bermeibet  man  bie  Slntoenbrntg  aüer  ®e= 
miirje,  Sandte,  SfJianbetn,  ftarf  gefabener  ©ad)en,  mie  geringe,  ©arbeiten, 
gepöfelteß  ober  geränderte«  fttcifd),  feber  ©äure,  bon  ftett,  namentlidj 
©d)toeinefett  unb  brauner  Sutter,  3miebetn,  ^eterftlie  unb  SBein. 


Hont  ^uflimmljrnt  nrrfrijicbcncr  Horrötlje. 

Um  ftteifd)  fange  frifd>  ju  ermatten,  tjängt  man  e«  an  einem  trocfnen 
luftigen  Ort  auf,  an  toetcfyem  bie  Mtte  nid)t  fo  ftarf  tberben  fann,  baß 
ba«  ffteifd)  gefriert,  tooburd)  e«  fid)  aflerbing«  fo  lange  erhält,  al«  ber 
groft  bauert,  beim  Stuftfyauen  aber  ben  größten  Jt)cil  feine«  ©afte«  ber= 
liert.  -3m  ©ommer  fyätt  fid)  ba«  f^ifd)  am  heften  im  @i«feOer,  nament= 
ticf>,  menn  man  e«  öfter  mit  einem  reinen  Jud)  gut  abtrodnet,  bod) 
fann  man  e«  aud)  einige  Jage  in  einem  luftigen  ffliegenfpinbe  erhalten, 
menn  man  e«  ring«um  mit  frifdien  Srennneffetn  umgiebt.  3m  Söinter 
fann  mau  ba«  gteifd)  10 — 14  Jage,  im  ©ommer,  befonber«  bei  großer 
£>i£e,  nur  einige  Jage  erfjatten. 

1775.  ißont  Siifbctoatjrcit  be«  ©cfliigcl«. 

3<d)me«  unb  toilbe«  ©efliiget  bteibt  am  tängften  frifd),  menn  man 
e«  ungerupft  an  einem  luftigen  Ort  auffyängt,  im  ©ommer  am  beften 
im  (Siöfelter,  bod)  muß  man  borfjer  bie  (Singemeibe  bermittetft  eine« 
fteinen  späten«  bon  Jratf)  ober  fSol}  ben  Elfter  l)erait«3ie()en  unb  reine« 
Rapier  in  bie  ©teOe  fteden.  ©änfe  unb  (Snten,  überhaupt  fette«  ®e= 
flüget,  ermatten  fid)  bagegen  am  beften,  toenn  man  bie  (Singemeibe  barin 
tä^t,  ba  ba«  f^ett,  ma«  fie  bebedt,  fie  bor  rafdjem  Serberben  fd)ü£t. 
Sei  meidjer  unb  naffer  SBittramg  muß  mau  bie  ©änfe  unb  (Snten  oft 
mit  einem  reinen  Jud)  abmifdjen,  fie  aber  meniger  (ange  l)ängen  taffen. 

1776.  Som  2(ufbctoat)rcii  be«  SMIöprct«. 

SBilbpret  erpätt  fid)  am  beften,  menn  e«  in  ber  f)aut  aufgefyängt 
ober  auf  (äi«  gelegt  tbirb,  mitt  man  aber  baffetbe  tängere  3eit  aufbe= 
mafjren,  fo  (egt  man  e«,  nad)bem  e«  in  bie  paffenben  ©tiiefe  jerfyauen  ift, 
in  eine  SJiarinabe  oon  Siereffig,  3wift>ctn,  Sorbecrbtättern  unb  einigen 
2Bad)t)otberbeeren,  inbem  man  e«  täglid)  ummenbet.  (Sitte  anbere  9lrt, 
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2BitbfIei[c£>  lange  aufjubemaftreu,  befielt  barin,  baß  man  bie  Stüde  ent* 
fyäntet,  fpidt  nnb  in  f^ett  ober  Sutter  unter  öfterem  Ummenben  non 
allen  ©eiten  fteif  »erben  läßt.  ©ann  legt  man  ed  in  einen  paffenben 
©teintopf,  gießt  fo  biet  aufgelösten  Siereffig  falt  barüber,  baß  bad 
gleifS  batoon  bebecft  ift,  gießt  ben  Stopf  ooü  jerfaffenen  SRinber*  ober 
Hammeltalg  nnb  bebecft  iljn  mit  gereinigter  ©cßmeindblafe.  Hat  man 
ein  ©tüd  juni  ©ebraud)  ßeraudgenontmen,  fo  mirb  bad  gfett  bon  sJJeuem 
gefdjntoljen  nnb  mieber  in  ben  topf  über  bad  übrige  gleifd;  gegoffen. 

1777.  Som  21  ufDcto aljreit  itcd  2Bili)flcfliigcld  in  gctt. 

Äleined  SBitbgeflügel,  mie  fRebfyüfyner,  ©dfnepfen,  ^rametdoögel 
u.  f.  m.  erhalten  fid)  lange  in  f^ett.  ÜDlau  berfäprt  babei  folgenbermaßen. 
©ad  ©efliigel  mirb,  mie  ed  in  ben  entfpredjenben  9?ecepten  angegeben  ift, 
in  reid)lid)er  Sutter  rafd)  fo  lange  gebraten,  bid  ed  burd)  nnb  burd)  fteif 
gemorben  nnb  innen  nid)t  ntepr  rotp  ift.  ©ann  nimmt  man  ed  attd  ber 
Sutter,  trodnet  ed  mit  einem  ©ud)  rein  ab  uitb  läßt  ed  botlftänbig  er= 
falten.  97un  fd>neibet  man  frifdjed  ©cfymeinefett  in  SBürfel,  läßt  ed 
auf  bem  fetter  audbraten,  gießt  bie  Sutter,  in  meld)er  bad  ©efliigel  ge= 
braten  ift,  baju  nnb  preßt  beibed,  menn  ed  gauj  flar  ift,  burcp  ein  ©ließ. 
Hierauf  padt  man  bad  ©efliigel  fd>ic£>tit>eife  in  irbeue,  gut  glafirte  Stopfe 
nnb  gießt  fo  biel  nodt  marrned  §ett  barüber,  baß  ed  etwa  einen  Ringer 
bid  bie  oberfte  £age  bed  ©efliigeld  bebedt.  ©ie  ©öpfe  »erben  bann  mit 
fßapier  ober  ©djmeindblafe  bebedt  nnb  int  Heller  ober  an  einem  falten 
Drt  aufbemaßrt.  Seim  ©ebraud;  läßt  man  bad  gett  etmad  jetfließen 
nnb  nimmt  bie  nötigen  Sögel  ßeraud,  mäßrenb  man  bie  übrigen  im 
gett  läßt,  ben  ©opf  mieber  jubedt  nnb  falt  fteflt.  ©ad  jtim  2lufbe- 
mapren  bed  ©eflügeld  benu^te  f^ett  fann  man  fpäter  jutn  ^od;en  oon 
©entüfen,  ober  and;  3um  2ludbaden  mieber  benutzen. 

1778.  S3ont  2lnfbctt)altrcn  bed  geräudjerten  glcifdtcd. 

©eräud^erted  gleifcß  ober  2Biirfte  ßängt  man  an  einem  trodenen 

luftigen  Ort  auf.  Sor  allen  ©ingen  ßat  man  ’ed  oor  g?eud>tigfeit  ju 
bemaßren,  bie  ©dßntmel  erzeugt,  benn  bad  $(eifd)  nnb  ^ett  neßtnen  bann 
einen  rasigen  ©efd)tuad  an  nnb  ber  ©enuß  beffelben  ift  ber  ©efunbßeit 
fd)äblid?.  ©egen  fliegen  nnb  anbere  Dnfecten  fd^üfet  man  ed  am  Selten 
baburd),  baß  mau  febed  ©tüd  entmeber  forgfältig  mit  Rapier  nmroidelt, 
ober  nodj  beffer,  inbent  man  ed  in  eine  ßimeidtenb  große  fyapierbüte 
ober  einen  ©ad  oon  3eug  ff^dft,  bie  man  bann  feft  jubinbet.  ©affelbe 
gilt  oon  ber  2lufbcmaßrung  ber  ©auermürfte. 


$Bom  2litfbemabreii  tierftf;iebeiicr  tBorrathe. 
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1779.  Söom  s2luf0cui  (ihren  bcö  $ettcd. 

gett  gießt  man  in  ©teintöpfe,  bie  man  mit  Rapier  gub  inbet  unb 
am  beften  im  feöer  berftafyrt.  ©inen  rangigen  unb  unangenehmen  ©e= 
fdjmarf  erhält  bad  f^ett,  toenn  ed  von  3«gluft  beftridien  ober  bon  ber 
©onne  befreiten  toirb. 

1780.  8$om  'llitibcwahreii  ber  fyifdjc. 

Um  gifdje  außer  bem  SEBaffer  noch  em'9e  3ext  Icbenb  gu  erhalten, 
ober  gu  oerfdjiden,  genügt  ed  bei  beit  Fialen,  biefelben  in  fri[d>  abgefrijnit* 
tened  ©rad  gu  pacfen,  Karpfen  unb  ©dreien  ftedt  man  ein  mit  S3rannt* 
mein  angefeud)teted  ©ti'icf  ©djioargbrob  in’d  SOfaut,  moburd)  nainentlidf 
ledere  längere  $eit  am  Seben  bleiben.  2Biü  man  3anber,  £>ed)te  un^ 
Söarfe  Oerfdjitfen,  )'o  fdfladjtet  man  [ie,  nimmt  fie  aud  unb  reibt  fie 
innen  unb  außen  mit  etioad  ©alg  ein.  Slud)  im  ©idfeller  bleiben  fie 
einige  Sage,  nadjbem  man  fie  getöbtet  unb  audgenommen,  frifd;.  $rebfe 
padt  man  in  einen  $orb  mit  frifd>en  Srennneffeln,  in  toeldjem  fie,  toenn 
bie  fpifje  nid)t  gu  groß  ift,  einige  ,ßeit  um  £eben  bleiben,  ©eefifd^e,  bie, 
foroie  fie  aud  bem  SBaffer  fommen,  fterben,  (affen  fid>  nur  furge  3eit 
auf  bem  (Sife  betoahren.  3üu  SBinter  läßt  man  bie  gifd;e  fteif  frieren, 
roo  fie  fo  lange  frifd;  bleiben,  ald  ber  groft  anhält,  lieber  bad  Slufbe* 
loahren  mehrerer  $ifd)=31rten  in  f dürfen  33rül;en  finbet  man  bad  Nähere 
im  gel;nten  Slbfchnitt. 

1781.  Ißom  äütfbctDabren  ber  ®cmiifc. 

Um  frifche  ©emiife  toährcnb  bed  Söinterd  aitfgubetoahren,  ift  ein 
trodner  luftiger  ÄeOer,  ben  man  aber  gegen  bad  ©inbringen  ber  Äälte 
fdjügjen  muß,  gu  empfehlen.  fKingd  an  ben  SBänben  läßt  man  Stellagen 
oon  .fpolg  errichten,  bie  burd}  fingerbreit  oon  einanber  entfernte  hatten 
in  2—3  f^ädjer  getheilt  finb,  unb  in  ber  9Jfitte  bed  ftellerd  bilbet  man  eine, 
einen  guß  hohe  ©d;id)t  oon  ©anb,  ben  man  mit  eüoad  ©rbe  unb  Slfche 
oerniifdjen  fann. 

1782.  SJom  aiiifbctuahren  ber  äönrgclgcmiife. 

s2llle  Söurgelgentufe,  mie  ÜDiohrrüben,  fßeterfilientourgeln,  fd^toarge 
97cttige  unb  © chioargtourgeln,  foioie  and)  ©ellerie  gräbt  man  in  ©anb. 
23ei  ben  9D?ohrrüben  unb  ©d;toargnmrgeln  brept  man  bad  ßraut  ab,  mährenb 
man  oon  ben  Eßeterfilientourgeln  unb  bem  ©ellerie  nur  bie  äußeren  (glätter 
entfernt,  bie  $ergblätter  aber  baran  läßt.  S)od)  ift  ed  nöthig,  bie  2Bur= 
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3etn  bei  trccfenev  äBitterung  aud  ber  GErbe  31t  neunten  unb  ben  ©anb 
ettuaö  ati3ufeud)ten,  et)e  man  ftc  l^ineinpftan^t. 

1783.  S3ont  Mitföcnmbrcit  bcd  Slttmcnfoljld. 

Som  ©lumenfohl  legt  man  bie  größeren  Köpfe  mit  ihrem  Girant  in 
bie  oben  ermähnten  gädjer  nid)t  3U  bid)t  aneinanber,  bie  Heineren  pftanjt 
man  etwad  entfernt  bott  einanber  in  ben  mit  2lfd)e  bermifd)ten  unb  am 
gefeuchteten  ©anb.  ©ic  Werben  fid>  baburd)  nid)t  nur  längere  3eit 
frifd)  unb  weiß  erhalten,  fonbern  and)  nod)  etwad  größer  wadjfen. 

1784.  Som  SitfDctoabrcit  bet  Kartoffeln. 

Kartoffeln  fd)iittet  man  einfad),  bod)  nid)t  31t  hoch»  über  einanber  auf 
bie  GErbe.  üöären  fie,  wie  bad  in  mandjen  fahren  ber  gad  ift,  3ur 
gäulniß  geneigt,  fo  bient  ^poljfohlenftanb,  ben  man  lagenweife  unter  bie 
Kartoffeln  ftreut,  3ur  längeren  Erhaltung  berfelben. 

1785.  Som  Üliifbcuiahrcn  bed  Koljld. 

Sott  allen  Kol)lartcn  mählt  man  fo  biel  wie  inöglid)  red)t  fefte 
Köpfe,  bie  man  nicht  31t  bid)t  an  einanber  auf  bie  Sattenfächer  legt,  hoch 
ift  ed  nötl)ig,  biefelben  öfter  31t  unterfud)en,  um  bie  etwa  angefaul= 
ten  Köpfe  31t  entfernen  unb  3uerft  31t  berbraucf)en. 

1786.  Som  Sliifktoafjccu  ber  .Stoicbcln. 

3*biebetn  mitffen  bon  ben  Stßu^eln  unb  trorfetten  ©lättern  befreit  wer= 
ben  unb  hatten  fich  atu  beften  an  einem  troefnen  Ort,  man  muß  fie 
aber,  namentlich  int  grithfahr,  öfter  nachfel)en,  um  bie  faulen  aud3u= 
fudjen. 

1787.  Som  2ltifbcioal)rcn  ber  Scltotoec  Otiibeit. 

S£eltoWer  9?üben  betbahrt  man  in  gäffertt  ober  Körben  auf.  Um  fte 
bor  beut  BelfWerben,  n>eld>ed  bad  ^ufjen  fepr  erfchtbert,  3U  bewahren, 
fd)üttet  matt  trodnen  ©anb  ba3Wifd)en. 

1788.  Som  SUtifbcmnhreit  ber  Slepfcl  mtb  Simen. 

Obft  läßt  fich  &ei  einiger  Sorgfalt  längere  Seit  frifd)  erhalten. 
Stepfel  unb  ©irnen  werben  bei  trodener  SSitterung  wo  inöglid)  gepflüdt, 
nid)t  gefchüttelt,  woburd)  fie  gierten  erhalten,  unb  in  einem  trorfenen 
Keder  ober  auf  beut  ©oben,  wenn  berfelbe  gegen  groß  gefd)ii(?t  werben 
fann,  auf  bott  Sattenbrettern  errid)tete  gädjer  neben  einanber,  mit  ben  ©tte= 
len  nad)  oben,  gelegt,  ol)ne  baß  fie  fid)  berühren.  2Nan  muß  fie  öfter 
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unterfud)en  unb  jebe  f^rucpt,  bie  einen  faulen  §Ied  pat,  peraud  neunten, 
nur  fo  betragt  man  bie  übrigen  bor  f^äitlniß.  2Biü  man  beffere  ©orten  bid 
jum  grüpjapre  aufbetoapren,  fo  pfliidt  man  fie  forgfältig,  am  beften  mit 
§anbfd)upen,  legt  fie  in  Heine,  red)t  trodene  Raffer  beputfam  neben  einan= 
ber,  läßt  bad  Jaß  bom  (Böttdjer  berfddießen  unb  [teilt  ed  aufrecht  an 
einem  trodnen  Ort. 

1789.  Sßont  SlttfOctoaprcn  ber  üBciutraiibe«. 

SBeintrauben  erpalten  fid)  längere  3eit  frifd>,  toeitn  man  auf  bad 
©tielenbe  eüoad  fliißigen  ©iegeHad  tropft  unb  fie  an  einem  trodnen  Ort 
aufpängt,  opne  baff  fie  fid)  berühren.  (Sine  anbere  2lrt,  bie  Trauben  am 
©tod  jn  erhalten,  beftept  barin,  baß  man  fie,  menn  fie  fo  eben  angefe^t 
paben,  burd)  ben  |jald  einer  meiten  $lafd)e  ftedt  unb  biefe  am  ©tod 
befeftigt.  Sie  Srauben  reifen  früher  unb  (affen  fid>,  menn  bie  ©läfer 
mit  2Berg  nmbunben  merben,  um  fie  gegen  ben  groft  Su  fd)üi3en,  lange 
3eit  erpalten. 

1790.  (Born  2lnfbcU)nprcii  ber  (Pflaumen. 

(Pflaumen  (3metfd)en)  pflüdt  man  au  einem  trodeuen  Sage, 
legt  fie  in  einen  neuen  irbenen  Sopf,  binbet  biefen  mit  trodner  ©lafe 
feft  ju,  bebedt  iptt  mit  einem  flad^en  ^iegelftein  unb  befd)iittet  ben  Sopf 
ganj  mit  (Srbe.  OJfan  tarnt  bie  (pflaumen  auep  fd>id^ttüeife  mit  iprent 
^aub  in  (ß(ed)bud)fen  legen,  biefe  oerlötpen  (affen  unb  in  trodne  (Srbe 
graben.  Oie  (pflaumen  patten  fid>  bid  beinape  ju  2ßeipnad)ten  frifcp, 
müffen  aber,  toenn  man  ben  Sopf  öffnet,  balb  berbraud)t  tuerben,  aud) 

muß  man  nur  ganj  gefunbe  unb  etmad  fefte  grudjte  beim  (Pflüden  aud= 
fuepen. 

1791.  Söottt  Sliifbcumprcn  ber  fiirftpen. 

, Tin  berfefben  SIrt  faitn  man  audp  5?irfcf»en  längere  3£it  frifcp  er* 
palten,  muß  aber  beim  (Pflüden  fepr  beputfain  fein  itub  bie  griiepte  nid)t 
mit  ber  bloßen  £ianb  berüprett. 

1792.  Siont  2(ufbewnpren  ber  ÜMottctt. 

Hut  dUelonen  längere  $eit  frifcp  ju  erpalten,  toäplt  man  baju  fpät* 
reife  grüßte,  bie  ganj  gefunb  unb  ned?  eüoad  feft  finb.  (D7an  mifd)t  fie 
mit  einem  reinen  Sud)  ab  unb  läßt  fie  einige  Sage  trodnen.  Sann  be= 
ftrent  man  ben  (Beben  eined  trodnen  ftaffed  mit  einer  ©d)id)t  bitdjene 
Slfdte,  bie  man  borper  gefiebt  pat,  legt  fo  biel  (betonen  barauf,  atd  be* 
quem  (Plap  paben,  opne  fie  gegenfeitig  ju  berüpren,  bebedt  fie  mit  3Ifd)e 
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imb  legt  eine  jtueite  ©d)id)t  Melonen  barüber,  bie  gteid^faas  mit  2lfcbe 
übevfcf>üttet  luerben.  tfiun  läßt  man  ba«  ftaß  bom  23öttd)er  berfd)tießen 
unb  bemal)  rt  ed  anfred)t  ftefyenb  an  einem  trodnen  Ort. 

17911,  33om  9lufbcü)al)icit  bei-  @irr. 

3)ie  einfad)fte  Slrt,  (ie  aitßubeibatjren,  ift,  baß  man  fie  an  einem  trod= 
nen  Ort  auf  fogenannten  (Sierbrettern  ober  3Tifd>en,  (©retter,  bie  mit 
fo  großen,  neben  einanber  befinbtidjen  £öd)ern  oerfefjen  finb/  baß  bad 
mit  ber  fpi^en  ©eite  tjineingefteOte  (Si  ftefjen  bleibt,  ofjne  bad  neben* 
ftefyenbe  31t  berühren)  auffteltt.  Um  |ie  aber  tangere  ^eit  ju  bemafyren,  ift 
falfmaffer  bad  jubertäffigfte  bittet.  ©ad  babei  311  beobad)tenbe  «er* 
fahren  ift  folgenbed:  SDian  überzeugt  fid)  junädjft  bon  ber  $rifd)e  ber 

®jer  baburd),  baß  man  fcbed  ®i  jtoifdjen  ©aumen  unb  Zeigefinger  feft= 
t)ätt,  mäbrenb  bie  anbern  Ringer  bidjt  aneinanber  gefd>Icffen  m erben. 
3)ann  f)ätt  man  bad  (Si  an  einem  bunfteu  Ort  bor  ein  brennenbed  ?id)t. 
(Srfcfyeint  ed  Har,  fo  ift  ed  frifd);  alle  nid>t  ganj  Haren  läßt  man  juritcf. 
^>at  man  fämmttidje  (Sier  unterfud)t,  fo  legt  man  fie  in  große  (Steintöpfe, 
ober  in  ein  gaß,  tfyut  ein  'ißaar  0d;aufeln  botl  gelöfd>ten  fall  in 
einen  (Sinter  unb  gießt  fo  biel  Sßaffer  baju,  atd  jum  Slnfütten  bed  tXopfed 
ober  paffes  nötfyig  ift.  hierauf  rüfjrt  man  bad  Sßaffer  unb  ben  Äatf 
mit  einem  ©tod  fo  tauge  um,  bis  S3eibed  gentifd)t  ift,  unb  gießt  bad 
falfmaffer  über  bie  (Sier,  bie  bottftänbig  bamit  bebedt  fein  mi'tffen.  SOfatt 
tl)ut  gut,  nid)t  3U  biet  (Ster  in  bad  ©efäß  31t  tegen,  bamit  bad  it'atfmaffer 
fie  überall  umfließen  fanit.  ©ie  in  biefer  2(rt  aitfbemafirten  (Sier  ert)at* 
ten  fid)  lange  frifd),  tonnen  aber  nid)t  getod)t  merben,  ba  bie  ©d)ate 
burd)  bad  ^atfmaffer  31t  mürbe  gemorben  ift,  um  bem  fod)enben  SBaffer 
genug  SBiberftanb  teifteu  3U  tonnen. 

1794.  «ont  2l»fl)ctoal)ren  ber  SHpfelftnen  unb  gitronen. 

9)?an  midett  beibe  gdüd)te  ein3e(n  in  meid)ed  Rapier  unb  tegt  fie, 
otme  baß  fie  fid)  berühren,  an  einen  trodeneu  Ort,  muß  aber  oft  nad)* 
fet)en,  um  bie  ftedigen  fogteid)  3U  berbraudfen,  ba  namenttid)  bie  21pfel= 
finen  teid)t  faulen.  2BiH  man  ben  ©aft  beiber  griid)te  tauge  aufbemal)* 
ren,  fo  briidt  man  ifyn  and,  gießt  il)tt  bnrd)  ein  reined  £ud)  unb  füllt 
it)ii  in  Heine  güafdjeit,  bie  man  mit  paffenben  Porten  berfdjließt  unb  im 
SOßafferbabe  nad)  ber  beim  (Sinntacfyen  ber  grudftfäfte  angegebenen  9Irt 
eine  tjatbe  ©tunbe  fod)cn  täßt.  Um  bie  ©d)ate  beiber  $rüd)te  für  fpci* 
teren  ©ebraud)  31t  bewahren,  fd)ätt  man  fie  mit  einem  fd;arfeu  SÄeffer 
in  feinen  ©treifen  ab,  ot;ne  baß  etmad  Don  ber  meißen  bitteren  ©d)ate 
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brau  bleibt,  legt  fie  mit  reidjlid)  feingeftoßenem  3uder  fd)id)t»eife  in  ein 
©lad  unb  berfdiließt  bied  mit  ©d)»eindblafe.  Sind)  tann  man  bie 
gelbe  ©d)ale  ber  $riid)te  auf  guder  abreiben,  biefen  et»ad  trodnen, 
fein  ftoßen  unb  in  feft  berfdjloffenen  ©läfern  ober  glafdjen  aufbetoatyren. 

1795.  Sottt  Stitfbctnabmi  bed  SDJcbld. 

gefd)iefit  bied  am  beften  enttoeber  in  mit  fßapier  auögeflebten, 
gerttdjlofen  fäften  ober  Sonnen,  ober  in  ©äden,  bie  an  tvoefnen,  tuf= 
tigen  Orten  be»af>rt  »erben.  9?od)  fid)erer  gefyt  man,  »enn  bad  9M)I 
öfter  nad)  einiger  geit  burd)  e*u  Sl»bed  (Sieb  gefiebt  unb  fo  »ieber 
locfer  »irb.  3u  große  SCBärme  begiinftigt  bad  Sludfommen  bon  9D?et>l= 
toürtnern  unb  ÜDfilben. 

1796.  Sont  Slufbenmljmt  ber  ©ctoiirjc  mtb  ber  Soitillc. 

231ed)büd)fen,  bie  man  mit  einem  paffenben  Seefel  feft  berfd)ließcu 
fann,  eignen  fid>  am  beften  ba^u,  man  muß  aber  bie  berfd)iebenen  ©e= 
j »üqarten  abgefonbert  aufbeioabren,  »eil  fie  fonft  bon  einanber  beit 
©efdjmad  annefnuen  »itrben.  Sanillc  »idelt  man  feft  in  ©taniol  unb 
pebt  fie  in  einem  23tecb=$ennal  mit  feftfddießenbem  Sedel  auf. 

1797.  Soitt  91iiflietoal»cn  bed  Äaffecd,  bed  Sfjccd  ttub  ber  ©fjocolnbc. 

Sie  beibett  erfteren  »erben,  »ie  bie  @e»ürje,  in  feft  berfd)loffene 
S81ed)bitd)fen  getpan,  bie,  nad)bem  man  bad  jum  jebedmaligen  ©ebraud) 
sJ?ötl)ige  ^ausgenommen,  »ieber  feft  berfdjlojfen  »erben.  9D?an  ber»al)rt 
bie  93üd)fen  an  einem  gerud)lofen  Ort,  namentlid)  nid)t  in  ber  97äl)e  bon 
ftarfen  ©emürjen,  bon  »eldjen  fie  leid)t  einen  33eigefd)tnad  erhalten 
tonnen.  Sie  Sljocolabe  bleibt  aut  beften,  »enn  fie  feft  in  Staniol  ge= 
»idelt  ift,  barf  aber  ebenfafld  nid)t  mit  ftarf  riedjenben  ©adfen  in  33e= 
riibrung  fontmen,  »eil  fie  febr  leidet  babon  an^ieben  »ilrbe.  ©d  ift 
überhaupt  anjuratpeit,  nicfyt  ju  biel  babon  oorrätpig  jn  galten,  »eil  fie 
burd)  längered  Siegen  biel  bon  ifyrer  ©ixte  berliert. 

1798.  Sont  91iifbcionljrcn  bed  Ä'äfc. 

ßäfe  bleibt  am  beften,  »enn  er  nad)  jebedmaligem  ©ebraud)  mit 
einem  in  2Beiß»ein  ober  33 ier  getaud)ten  Seimoanblappen  um»idelt  unb 
in  einem  ©teintopf  an  einem  fii()ten  Ort  ber»al)rt  »irb. 


718 


25om  2üifberoabreu  toerfd^iebcncr  SBorrätbe. 


1799,  '-Born  UtitfDctt)ol)i*cn  ber  '-Butter. 

£>ie  Butter  ift  bom  üftai,  fobalb  bie  $üf)e  grüneg  gutter  erhalten, 
big  junt  £erbft  jum  ©nfd)Iagen  gebrauten,  bod)  ift  bie  $erbftbutter, 
befonberg  bie  im  SDionat  ©eptember  gewonnene,  borjujie^dn.  2ln  ju 
mannen  ©ommertagen,  befonberg  menn  ©cmitter  am  £immcl  ftel)en, 
tf)ut  man  beffer,  bie  SButter  einjuf^meljen,  mie  eg  meiter  unten  angege= 
ben  ift.  Sine  mefentlidje  ©ebingung  jum  2lufbemal)ren  ber  ©utter  ift, 
baß  fie  gut  auggemafdjen  mirb,  bamit  alle  9D?ild)t^ei(e  baraug  entfernt 
finb.  Srft  bann  tnetet  mau  fie  auf  einem  Sifd)  ober  in  einer  bienten 
9)fulbe,  bie  man  mit  tattern  2Baffer  angefeudjtet  bat,  mitbem  nötigen  ©al* 
burd)  (man  fann  auf  1 ‘‘ßfunb  Butter  1%  Sott)  ©atj  regnen)  unb  brüdt 
fie  mit  einem  angefeud)teten  Söffet  fo  feft  atg  möglich  in  ©teintöpfe,  ober 
febr  gut  gereinigte  unb  burd)aug  gerud)lofe  gäßd)en.  sJ?ad)bem  man  bie 
Dberflädje  ber  ©utter  glatt  geftridjen,  legt  man  ein  mit  tattern  SDaffer 
angefeud)teteg  Sud)  barüber  unb  bebecft  ben  Sopf  mit  tßapier,  ober  oer= 
fdjließt  bag  $äßd)en  mit  bem  paffenben  Sedel.  (Sine  anbere  2lrt,  bie 
©utter  einjulegen,  beftebt  barin,  baß  man  biefelbe  mit  ctmag  fdmrfem 
©ffig  (auf  jebeg  $funb  Butter  einen  Sbeetöffel  oolt)  burd)fnetet,  mo* 
burd)  fämmtticbe  ÜMdjtbeile  beraugtreten,  bann  ben  (gfftg  abgießt  unb 
bie  ©utter  nod)malg  mit  tattern  SBaffer  augmäfd)t.  -Jtun  tnetet  man  mie 
oben  bag  nötl)ige  ©atj  b^ne^n/  brüdt  bie  Butter  feft  in  bie  Söpfe  ober 
Raffer,  bie  man  t>orl)er  mit  ©a^maffer  augefeud)tet  unb  überall  mit 
©atj  b eftreut  bat,  fo  feft  mie  mögtid)  ein,  big  biefe  etma  jmei  Ringer 
breit  Uom  91anbe  gefüllt  finb.  Sann  ftreid)t  man  bie  £)berfläd)e  ber 
©utter  gtalt,  buvd)ftid)t  fie  mit  einem  reinen  ©tödd)en  t)in  unb  toieber 
big  auf  ben  ©runb  beg  fyaffeg,  legt  einen  angefeud)teten  Seinmanblappen 
barauf  unb  gießt  fo  riet  ©at^lafe  über  bie  ©utter,  baß  fie  baoon  bebedt 
ift.  Sie  Safe  bereitet  man,  inbeni  man  1 Duart  äßaffer  mit  7*  ^ßfunb 
©atj  auffod)en,  bann  erfatten  läßt  unb  oon  bem  ©obenfat)  rein  abgießt, 
©obalb  bie  Säte  nod)  einige  3e^  in  bie  ©utter  einge^ogen  ober  ben 
bunftet  ift,  muß  man  fie  burd)  neue  erfe(3cn,  aud)  ben  Seinmanblappen 
öfter  in  taltent  SBaffer  augmafd)cn.  Sie  eingelegte  ©utter  muß  man 
beim  ©ebraud)  in  taltem  SBaffer  mehrere  ÜÜiale  augmafd)en,  meil  fie 
fonft  311  faljig  märe. 

©d)mel3butter  ift  jum  $od)en  unb  ©raten  gan^  oorjüglid)  31t  ge= 
braud)en,  ba  fie  aud)  nad)  langer  3°^,  trenn  fie  an  einem  gerud)lofen 
ÜDrt  aufbemal)rt  ift,  ihren  guten  ©efd)inad  bel)ält.  üütan  fann  ba3u  bie 
©utter  in  feber  3al;veg3eit  bermcnbeu.  $)?id)t  mehr  frifd)e  ©utter  erl)ält 
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burd)  b ad  ginfömdjen,  wenn  and)  nid)t  einen  ganj  guten,  bod)  einen 
bebcutenb  beffeven  ©effynad.  S)ie  jum  _ ©J^meljen  beftimmte  Butter 
tlnit  man  in  einen  eifernen  Sopf  ober  Siegel  nnb  läßt  fie  auf  nid)t  ju 
ftarfem  geuer  fod)en,  big  fie  füll  unb  Har  ttxfafb.  SDann  nimmt  man  fie 
nom  geuer,  läßt  fie  nod)  einige  ßeit  flehen,  bamit  alle  ©Wd)=  unb 
©aljtfyeile  fid)  auf  ben  ©oben  fenfen  fönnen,  entfernt  ben  auf  ber  Ober* 
fläche  befinblicfyen  ©djaum  nnb  gießt  nun  bie  Kare  Söutter  befyutfant 
non  bem  ©obenfafc  in  einen  reinen  irbenen  Sopf.  ©obalb  fie  falt  ge* 
morben,  binbet  man  ben  Sopf  mit  Rapier,  meldjeg  man  mit  einer  9iabel 
burdfftidft,  feft  311  unb  bermafyrt  il)u  an  einem  füllen  Ort.  Slud)  3 11 111 
Slugbaden  ift  bie  ©djme^butter  fepr  gut,  man  »ermiföt  fie  aber,  ba  fie 
leidet  bie  Äraft  verliert,  3ur  Hälfte  mit  ©cfymeinefett. 


Pom  Trocknen  ober  Packen  brs  Pbßcs. 

3unt  ©aden  beg  Obfteg  finb  eine  fyiureidjenbe  Sli^apl  oon  gerben 
erforberlid),  bereu  Satten  fo  bid)t  an  einanber  fielen,  baß  bag  barauf 
gelegte  Obft  nid)t  burdffaüen  fann.  S)ag  ©aden  felbft  gefd)ieb>t  im 
jiemlid)  auggefüfylten  Ofen,  ober,  menn  £>i|je  genug  öorljanben  ift,  auf 
bem  ©adofen,  unb  erforbert,  Je  ttadjbem  bie  Obftart  ntefyr  ©aft  l?at, 
längere  ober  füttere  $eit.  SBäfyrenb  beg  ©adeng  muß  man  bie  fd)on 
trodenen  grüd)te  augfud)en  unb  auf  anberen  §>orben  3ufammeulegen, 
um  fie  bei  meniger  §i^e  oollenbg  3U  trodnen. 

1800.  ©out  Srotfncu  ber  ©flanntcu. 

S)amit  bie  Pflaumen  red)t  fiiß  finb,  läßt  man  fie  fo  lange  am 
©aume,  big  bie  Ipaut  am  ©tiele  nu^lig  mirb.  ©inb  fie  gepflüdt  ober 
gefd)ütte(t,  fo  legt  man  fie  neben,  nid)t  über  einanber,  auf  bie  £)orben 
unb  fd)icbt  biefe  in  ben  Ofen,  beffen  ^)i^e  nid)t  fo  ftarf  ift,  baß  bie 
Pflaumen  fodjen  unb  ber  ©aft  augläuft.  9fod)  beffer  ift  aüerbingg,  menn 
ber  Ofen  fo  eingerichtet  ift,  baß  man  burd)  geregelte  Neuerung  eine 
gleid)mäßige  §i^e,  momöglid)  aud)  bie  9cad)t  fyinburd),  erhalten  fann, 
bann  mürben  bie  ©flaumen  in  etma  3 Sagen  bollftänbig  troden  fein. 
9J7an  muß  babei  täglich  mehrere  9Jiale  bie  fdjon  angetrodueten  ©flaumen 
augfud;en  unb  auf  einer  anberen  Iporbe  3ufantmenlegen,  um  fie  bei  ge= 
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ringerer  ^)i^e  boüeitbd  311  trodnen.  Um  fid)  babon  311  überzeugen,  baf 
bie  Pflaumen  l)inreid)enb  trorfen  finb,  muf  man  [ie  erfalten  taffen.  9?acf) 
bem  Srodnen  läft  man  (ie  nod)  14  Sage  auf  Siid)ern  audgebreitet  an 
einem  luftigen  Ort  nad)trodnen,  um  fie  bann  in  ©äden  auf3ubemal)ren. 

1801.  Sollt  Sroductt  bcc  gcfdjnlteit  Pflaumen  (Sriincllcit). 

5D?an  fud)t  baju  bie  größten  Pflaumen  aud,  l)ä(t  fie  in  einem  Surd)= 
fd)lag  fo  lange  in  fodjenbed  SBaffer,  bid  fid>  bie  ^>aut  ab3ief)en  läßt, 
nimmt  bann  bie  ©teilte  fyeraud,  legt  bie  Pflaumen  auf  bie  |u>rben  itnb 
trodnet  fie,  mie  in  ber  »origen  9?ummer.  sJfad)  bem  Srodnen  ioerben 
fie  feft  aneinauber  in  Heilte  ©d)ad)teln  gepadf,  bie  man  mit  ifrem  Sedel 
berfd)lieft  unb  fo  beribafrt. 

1802.  Som  Srodnen  ber  2lrtjfcl  itnb  Simen. 

937an  fd)iieibet  bie  Steffel  in  Hälften  ober  in  hier  Steile,  fdfält  fie, 
entfernt  bad  Äerngeljänfe,  orbnet  bie  2lepfel  auf  bie  ^jorben  unb  läßt  fie 
bei  nidft  3U  ftarfer  föi^e,  batnit  fie  fid)  nid)t  3U  braun  färben,  toie  bie 
fßflanmen  trodnen.  ©diledjtere  2Iepfel  fann  man,  nad)bem  man  fie  in 
Viertel  gefd)nitten  unb  bie  ^erngefyäufe  entfernt  fiat,  mit  ber  ©d)ale 
trodnen.  -3n  berfelben  Strt  »erfährt  man  mit  ben  23irnen,  bie  man  aber, 
loenn  fie  nid)t  31t  groß  finb,  gan3  läßt.  9J?an  fann  fie  gefd)ä(t  ober  1111= 
gefd)ält  trodnen. 

1803.  ©etrorfnete  Simen  311m  Dtoljcffcit. 

Oie  fleineit  SDuidfateHerbirnen  eignen  fid)  am  beften  basn.  ©ie 
tnerben  gefd)ält,  inbem  man  bie  ©tiele  baran  läßt,  unb  mit  SBaffer, 
3uder,  einem  loenig  ßimmet  ltn^  Sitronenfc^ale  meid)  gefod)t.  Sen 
©aft  ber  SBirnen  läßt  man  etload  bid  einfod)eit  unb  biefelben  ein  ober 
3tioei  Sage  barin  liegen,  nimmt  fie  bann  l)eraud,  legt  fie  3tbifd)en  3ioei 
©retter,  bie  man  fetjr  leid)t  befdjroert,  bamit  bie  23irnen  ettoad  breit  ge* 
brüdt  merben  unb  läßt  fie  bei  fefir  fd)ibad)er  ^>if3e  auf  ©d)iiffeln  ober 
beqinnten  ß'ufiferbledjen  trodnen.  Sann  merben  bie  ®irnen  mit  gefto= 
feuern  ^uder  ^eftreut  unb  loie  bie  Srünellen  in  tleine  ©d)ad)teln  ge* 
padt. 

1804.  Sont  Srotftten  bcc  Strfdjeit. 

©üße  ober  faitre  $irfd)eu  toerben  boti  ben  ©tiefen  befreit  unb  auf 
©d)üffetn  ober  23led)en  bei  nid)t  ftarfer  §if3e  getrodnet. 
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1805.  ©om  ©rorfiicn  bei’  Pilge  ober  ©djumutme. 

©fjamfngnond,  ©teinpilge,  SKeigger  ober  Pfifferlinge  »erben  bon 
alter  Unreinigfeit  unb  ben  fanbigen  (Enben  ber  ©tiete  befreit,  in  © Rei- 
ben gefdfniiten  unb  auf  Brettern  eutmeber  in  ber  ©onne,  ober  bei  gang 
fdjtoadfer  £i(3e  im  Ofen  getrodnet. 


Ucrfdjicimt  t ö. 

1806.  Pon  bcc  Pemtitng  bed  Kartoffclmcljld. 

©pätc  Kartoffeln,  namentlich  bie  rotten,  enthalten  ben  meiften  20?et)t= 
ftoff.  ©rojge  Kartoffeln  »erben  rein  gemafdjen,  gefdfält  unb  auf  bem 
9Jeibeeifen  gerieben.  ©ad  ©eriebette  mirb  mit  bielent  SBaffer  einige  ^eit 
gerührt  unb  bann  auf  einen  ©urdffd)tag  gegoffen.  ©ie  burdjgelaufene 
gtüffigfeit  gießt  ntan  nodnnald  bitrd)  ein  feines  ©ieb  in  einen  reinen 
irbenen  ©opf  ober  sJ?apf,  bebedt  fie  mit  einem  ©ud),  bamit  fein  ©taub 
hinein  fliegt  unb  läßt  fie  flehen,  bid  fidi  bad  SJiehl  auf  ben  23oben  ge= 
fenft  l;at.  ©ann  entfernt  man  bie  Syliiffigfeit  unb  gießt  frifdfed  SBaffer 
an  bie  ©teile,  mit  »elchent  mau  bad  SJiefil  gut  burdjriiljrt  unb  ed  bon 
9?euem  fteljen  läßt.  ©)ied  Verfahren  toieb  erholt  man  fo  lauge,  bis  bad 
SBaffer  flar  bleibt.  S?un  gießt  man  ed  rein  bon  bem  927eb)le  ab,  »eldjed 
man  etioad  trodnen  läßt  unb  mit  einem  fdjarfen  Söffe!  bont  33obcn  bed 
©efdjirred  abfrafjt,  um  ed  auf  pafnerbogen  audeinanber  gu  breiten  unb 
an  ber  Suft  trodnen  gu  laffen.  SBenn  bad  ÜTf e!?l  faft  troden  ift,  brüdt 
man  ed  mit  bent  Slollholg  gang  fein  unb  läßt  ed  botlenbd  trodnen. 

1807.  mit  geioorbcncut  gleifdje  ober  SBmtillon  ben  unangenehmen  ©cfrfjiitad 

ju  liciiclimcn. 

3m  ©ommer,  namentlid)  toenn  oft  ©emitter  auf  einanber  folgen, 
ift  ed  nid)t  gu  bernteioen,  baß  ^leifd)  boti  einem  ©age  gum  anbern,  @e= 
finget  I;äufig  fdjon  in  einigen  ©titnben,  einen  S3eigefc^mad  befommt. 
Um  biefen  gu  entfernen,  löfd)t  man  toäl;renb  bed  Kod)end  ober  Sladend 
einige  glii^enbe  f)oljfof)len  in  ber  33rüfye  beffelben.  ©ie  fchledjt  geworbene 
S3ouillon  läßt  man  auffodjcn  unb  lüfdjt  gleidjfalld  einige  gliifyenbe  £>olg= 

Äurtfj'8  illuftiirtcö  $ctf)6ud).  46 
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folgen  barin.  Seim  ©eftügel  [engt  man  bie  fd)ted)tgeioorbenen  ©teilen, 
namentlich  bad  innere  bed  Saud)ed,  mit  einem  gliil)enben  (Sifen  aud. 

1808.  $lcifd)  bitrd)  fpolzfoldcu  aitfju&ctoaljrcji. 

9Jtan  beftreut  bad  p:ifd)ftüd  bicf  mit  gepuloerter  §otjfoI)le  nnb 
hängt  ed  an  einem  luftigen  Orte  auf,  mo  ed  fid)  längere  3eit  gut  er= 
galten  mirb.  Seim  ©ebraud)  mäfd)t  man  bie  SM)le  rein  ab,  ober  frafct 
fie  mit  bem  Sfteffer  fort. 

1809.  Sou  bem  fdmclten  SScidjforfjcu  bcd  glcifdjcd  nnb  bcr  ©entiife. 

3h  fällen,  loo  man  bad  gleifd)  311  fpät  auf’d  geuer  bringt,  ober 
menn  baffelbe  nad)  ber  jum  ©armerben  erforberlid)ett  3eit  nod)  hart 
loäre,  legt  man  ein  ©tiid  ©lad,  am  beften  beu  gatß  eined  2ßein=  ober 
Siqueurglafed,  ju  bem  gleifd),  unb  zmar  an  bie  ©teile,  100  bie  Srüpe 
am  I;eftigften  mailt,  fo  baß  bad  ©lad  baburd)  in  einer  jitternben  Se= 
loegung  erhalten  mirb.  ©0  unmal)rfd)einlid)  btefed  Mittel  im  Anfänge 
erfd)eint,  fo  mirb  man  fid>  burd)  bie  erhielte  SBirhtng  oon  feiner  2ln= 
menbbarfeit  überzeugen.  Sei  ©emüfen,  mie  9tiiben,  $ol)lritben,  nament= 
lid)  aber  bei  lpülfenfrüd)ten,  bie  oft  tro§  aller  barauf  oerloenbeten  2JiüI;e 
nid)t  meid)  merben,  ift  fofdenfaured  sJJatron,  mooon  man  jebod)  nur  me= 
nig  anioenben  barf,  zu  empfehlen.  [Dian  muff  aber  nadi  bem  3ufat5 
beffelbeit  bie  ©emüfe  öfter  unterfitd)en,  bantit  fie  nid)t  zu  meid)  merben. 
3)ad  fo^Ienfaure  Patron  Ijat  außerbent  bie  ©igenfdjaft,  bie  ©äuren  ab= 
Zuftuntpfen,  medl)alb  man  burd)  eine  mäßige  3lnmeubung  beffelbeit  bei 
fel)r  faureit  grüd)ten  bebeutenb  3ucfer  erfpart. 

1810.  93oit  bcr  Slcrcitimg  bcr  ©hocolaöe. 

5Die  im  £>anbel  oorfontmenben  ©)oco!aben,  befonberd  bie  billigeren 
©orten,  finb  in  ber  9tegel  mit  [Dleld  fo  oerfätfd)t,  baß  Oon  ©acao  loenig 
ober  rnofd  gar  nid)td  barin  enthalten  ift.  SDlan  fann  fid),  menn  man  im 
Sefi£  eined  größeren  eifernen  üDlörferd  ift,  oI)nc  große  Umftänbe  eine 
reine  unb  tool)lfd)mecfenbe  ©ßocolabe  felbft  bereiten.  [Dian  nimmt  bazu 
1 [ßfunb  ©aracad=  unb  1 fßfunb  [Dlartiitique=©acao=Sol)uen,  bie  itid)t 
Zu  alt  fein  bürfen,  looburd)  bie  ©ßocolabe  einen  ranzigen  @efd)iitad  be- 
fäme,  unb  brennt  biefelbeu  mie  Kaffee  in  einer  gut  gereinigten  J?affee= 
trommel,  bid  bie  obere  ©d)ale  ber  Soßnen  fpröbe  geioorben  unb  fid) 
Ieid)t  ablöfen  läßt,  ©inb  äße  Söhnen  Oon  ber  äußeren  ©d)ale  befreit, 
fo  brennt  man  fie  zum  zweiten  [Dfale,  bid  fie  anfangen,  z«  fd)mi(5en. 
hierauf  fd)üttet  man  fie  fogleid)  in  beit  [Dlörfer,  melden  man  auf  einen 
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®reifufj  geftedt  unb  burdj  untergetegte  glül;enbe  Kopien  erfüll  fyat  unb 
bearbeitet  bie  33ot;iten  mit  ber  SDtörferfeule,  bis  fie  eine  breiige  SDlaffe 
bitben,  in  meid) er  man  feine  ©tüde  mel)r  [inbet.  sJ?un  fdjüttet  man 
l'A  $funb  3 uder,  ben  man  mit  einer  ©tauge  Vanille  feingeftoffen  unb 
burd)gefiebt  l;at,  $u  ber  Sacao  = 2)faffe,  ftßfjt  unb  rüljrt  fie  fo  lange,  bis 
2IÜeS  auf’S  engfte  mit  etnanber  nermifdft  ift  unb  füllt  fie  in  Heine, 
oieredige,  bled)erne,  einen  I;alben  ginger  l)ül;e  Säften,  ©iub  alle  ge= 
füllt,  fo  fd)lägt  man  feben  haften  mit  ber  unteren  ©eite  fo  lange  auf 
ben  £ifd),  bis  bie  ($I)ocolaben  = 9Jlaffe  gleid)mäfig  auSeiuanber  gelaufen 
unb  oben  glatt  ift.  sJfad)  bem  ©rfalten  ftürjt  man  bie  dl;ocolaben= 
tafeln  auS  ben  gönnen  unb  ummidelt  fie  mit  ©taniol  unb  bann  mit 
Rapier. 

©tatt  ber  Vanille  fann  mau  bie  Güpocolabe  mit  ©emür^en  jufammen= 
feiern  $D?an  ftögt  ju  ber  oben  angegebenen  äftaffe  1 £otl)  3'nimet/ 
1 £otl)  helfen,  V*  £otl)  -)3eruoianifd)en  SSalfant  unb  etmaS  Sarbamom 
red)t  fein,  fiebt  eS  burd)  ein  feincS  ©ieb  unb  mif d)t  eS  51t  ber  Sacao= 
9)laffe.  SDlan  mufj  aber  baS  3ucferqnantum,  megeu  ber  ©trenge  ber 
@e)oüne,  um  ‘A  ^3fnnb  oermebren.  lieber  bie  Zubereitung  ber  ©boco= 
labe  fiefye  9h\  1687,  1688. 
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(Sine  nid)t  geringe  Sorge  unb  ÜDtüße  rnadjt  moßl  jeber  £aitöfrau 
bie  täglidje  Slnorbnung  be8  SDiittag*  unb  Slbeitb  = (Sffenö,  meil  fie  habet 
fomoßl  auf  bie  oon  ber  ftaßres^eit  ßerborgebrad)ten  (S'rjengntffe  SÜidfid)* 
nehmen,  als  aud)  barauf  bebad)t  fein  muß,  eine  entfpredjenbe  ?(broed)fel:tng 
ju  erzielen.  3n  bent  Slbfcßnitt,  100  bie  ©ntßeilung  ber  ©d)üffeln  nad) 
bei:  oerfd)iebenen  ©äugen  gegeben  ift,  finb  aucf>  bie  allgemeinen  Siegeln 
jur  3ufammen^e^unS  ^ taglidjen  ^iid^en^ettel^,  fc  mie  and)  großer 
SDiiltagöeffen  enthalten.  Um  aber  bie  Slumenbung  berf eiben  burd)  paffenbe 
Sßeifpiele  ju  erleichtern,  finbet  man  in  bem  sJ?ad)ftel)enben  eine  Steiße 
oon  5büd)enjetteln,  fomoßl  ju  feineren  ®itter8,  alö  and)  31t  bem  ge= 
mößttlid)en  SftittagStifd),  meld)e  nad)  ben  in  ben  betriebenen  ftaßre^eiten  fid) 
bielenben  ©i^eugniffe  3ufammengeftellt  finb.  £>a  aber  bie  ßaßl  ber  ©d)üffeln, 
loetdje  man  3111:1  SDiittageffen  ober  Stbenbbrob  in  bei:  oerfdpebenen  £>aud= 
ßaltungen,  je  nad)  ben  borßanbenen  SDiitteln  giebt,  eine  größere  ober 
fleinere  ift,  fo  märe  e§  nid)t  ntöglid),  für  alle  paffenbe  $üd)en3ettel  311= 
fammen  31t  ftellen;  man  mirb  aber  leid)t  burd)  £)in3ufügen  ober  $ort= 
laffeit  einer  ober  mehrerer  ©d)i’tffelu  bie  nad)fteßenben  S3eifpiele  bem  fe= 
beSmatigen  ©ebraud)  anpaffen  fönnen. 
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©iS.  Kleine  gemifdpte  ißaefereien. 
®effert. 


2. 

©uppe  ©reep. 

®efod>teö  fftinbfleifdp  mit  fOtcftridp* 
©auce. 

©pinat  mit  toeiepen  ©ieru. 
Ipafenbraten  mit  9lepfelmuS.  ' 
97eiS=23eignetS. 

3. 

Klare  ©uppe  mit  ©dptoemmflöfjen. 
3anber  mit  Peterfilie  gefcd)t  unb 
Kartoffeln. 

©efepmorte  ^ammelfeule  mit  einge= 
madjten  33red)bopnen. 
^Beftppölifdjer  Tübbing. 

4. 

©ebunbenc  ©uppe  mit^abennubeln. 
SöeeffteafS  mit  gebratenen  Kartoffeln. 
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Le  turbot  au  naturelle  sauce 
maitre  d’hotel. 

Le  filet  de  boeuf  ä,  la  Cbipolata. 

Les  ris  de  veau  glaces  ä la  Tou- 
louse. 

Le  saute  de  poulets  aux  truffes. 

Le  pätd  de  foies  gras  de  Stras- 
bourg. 

Les  faisans  rotis  la  salade  de 
cresson. 

Les  compots. 

Les  petits  pois  aux  Croutons. 

Le  pouding  de  cabinet. 

La  gelde  d/ Ananas. 

Les  glaces. 

©auerfopl  mit  3ufcp=©otelettS. 

@cbrateuerKapaunmit©elIeriefalat. 

Creme  bavaroise  Oon  ©pocolabe. 

5. 

©uppe  ä la  Julienne. 

garcirte  KalbSbruft  mit  DJlafatoniS 
itnb  Kartoffelpüree. 

9?ebpitpnerbraten  mit  fftapunjeln* 
©alat. 

©ampfuubelit  mit  35aniüen=©auce. 

6. 

Kartpffel=@uppe. 

®etod)teS  ülinbfleifd)  mit  £>ad)4e= 
©auce  unb  grünen  Kartoffeln. 

üftoprrüben  mit  Omelettes. 

©ebratene  ^irfdp^iletS  mit  Slepfel* 
©ontpot. 

9leiS  ä la  malte. 
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®ie  Küdjeiijettet. 


7.  (Safttag.) 

$ifd)bäufd)el  = ©uppe. 

23iCr=Karpfen  mit  Kartoffeln. 

Rubeln  mit  'ißarmefanfäfe. 

©ebratene  £>ed)te  mit  ©ederie» 
©atat. 

?lrme  Witter  mit  £>agebutten=©auce. 

8. 

©raupen  = ©uppe. 

Mops  bon  9iinbfleifd)  mit  ©ar= 
bellen=©auce  unb  Kartoffelpüree. 

©ingentad)te  ©dmeibebofynen  mit 
©auciMjett. 

©ebratene  97et)!eute  mit  greifet* 
beeren. 

©pocotabenpubbing. 

9. 

Kfare  ©uppe  mit  ©iernubetn. 

ganber  au  naturel  mit  jertaffener 
23utter  unb  Kartoffeln. 

Katb^nierftüd  mit  ©pinat. 

2lepfel=©ierfud)en. 

10. 

©ebunbene  ©itppen  mit  ©emntel» 
flößen. 

23raifirteö  fffinberfc^manjftiicf  mit 
gebratenen  Kartoffeht. 

©cfyoten  unb  9DJofyrriiben  mit 
KatbSfotetettS. 

ffteidfudjen  mit  2Beinfd)aum=©auce. 

11. 

Kräuter  = ©uppe  mit  bertorenen 
©iern. 

©efd)morte  ^ammetfeufc  mit  ein» 


gemachten  grünen  23of>nen  unb 
Kartoffeln. 

©ebratene  ©nte  mit  21epfelmu3. 
Beignets  soufflös  mit  Vanillen» 
©auce. 

12. 

Klare  ©uppe  mit  $armefam©rou» 
tond. 

©roquetteg  bon  KalbSmifd). 
2lngefd)Iagener  Räuber  mit  fftagout. 
fftoaftbeef  mit  gebratenen  Kartoffeln. 
©ingemad)ter  23red)fpargel  mit 

33rifclettö. 

©ebratene^  fffe^ietner  mit  ©atat. 
Charlotte  russe  bOtt  Sandte. 

18. 

©rbfen=©uppe  mit  ©djmeineofiren. 
©efd)inorter  ^ammetriiden  mit 

£eftomerPitben  unb  Kartoffeln, 
©ebratener  Ritter  mit2öuqe(=©alat. 
Beignets  soufflös  mit  Vanillen» 
©auce. 

14. 

s-8ier»©uppe. 

Kapaun  mit  ffteig. 

©ebratene  Katböfeute  mit  Kartoffeln 
unb  ©eHerie»©atat. 
@rie3--©ierfnd)en. 

15.  (Safttag.) 

$ifd)»©uppe  mit  ^ifcfyflößen. 

©cfyleie  mit  sßeterfiüe  unb  Kartoffeln, 
©pinat  mit  ©iern. 

©ebadene  ganberfifetö  ^ a‘ 

punje(n=©a(at. 

©fyarlotte  bon  Slepfelit. 
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16. 

Klare  (Suppe  mit  ffteid. 

9eaud)fleifdf  mit  ©auerfolfl  unb 
(Srbfen. 

©ebratener  Kapaun  mit  ©alat  Don 
treffe. 

<Scid)fifd)e  Süftefdfpeife  mit  £imbeer= 
(Sauce. 

17. 

©ellerie=©uppe. 

©efodjted  fRinbfleifd)  mit  5D7eev= 
rettig=©auce  ittib  Kartoffeln. 

Sinfen  a la  maitre  d’hotel  mit 
©aucidcfyen. 

$Rebfyül)ner=23raten  mit  Slepfelmud. 

©eftodte  ©reme  Don  Kaffee. 

18. 

©ebunbene  ©uppe  mit  sJ?ocfeIn. 

Karpfen  in  58ier  mit  Kartoffeln. 

©afenbraten  mit  rotljent  Kof)l  unb 
2lepfel=©ompot. 

Souffl4  Don  Vanille. 

19. 

Klare  ©uppe  mit  äd)tem  ©ago. 

Kalbdfotelettd  aux  fines  herbes 
mit  Kartoffelpüree. 

©efdjmorte  ©nte  mit  Sharonen. 

Seignetd  Don  Slpfelfinen. 

20. 

£)afergrü§=©uppe. 

®efod)te  97iuberjunge  mit  ©apern= 
©auce  unb  ©emilaffo=Kartoffeln. 

ffarcirter  SiBirfiugfot;!  mit  glacirtem 
^ammelfarree. 


Kapaunenbvaten  mit  ©eHerie=©alat. 

Kalter  2Bein=©reme. 

21. 

©ebunbene  ©uppe  mit  ©erhüben. 

®ad  ©uppenfleifd;  mit  9?ofinen= 
©ance  unb  Kartoffeln. 

©ritnfofd  mit  Kaftanien  unb  23rat= 
murft. 

©ebratene  ©dftoeine  = ffiletd  mit 
faurer  ©aljne. 

©riedpnbbing  mit  2Beinfd)aum= 
©auce. 

22.  (gaf^S-) 

©uppe  Don  trodenen  ^ßiljen. 

©todfifd)  mit  ©al)nen  = ©auce  unb 
Kartoffeln. 

Slumenfolfl  mit  $ifd)=©otelettd. 

©eröfteter  Karpfen  mit  Kof)l=@alat. 

2J7e^lfpeife  Don  fReid  mit  Slepfeln. 

23. 

§üf>ner=©uppe  mit  fReid. 

SDad  £ml)n  and  ber  ©uppe  ald 
ffrifaffee. 

fRinberfdjmorftüd  k la  jardiniäre. 

$Ral)tnftrubel. 

24. 

©auerampfer=©uppe  mit  berlorenen 
©iern. 

23eeffteafd  mit  gebratenen  Kartoffeln. 

©ingemad)te  ©djneibebofynen  mit 
Omeletted. 

©änfebraten  mit  Slepfelit. 

97eid  k la  malte. 
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25. 


©uppe  bon  gtabennubeln. 
©änfeflein  mit  ißeterfilie  unb  far= 
toffeln. 

©auerfolfl  mit  gebadeiteu  ^tfd^ 
Süetö. 

©ebratene  falbdfeitle  mit  ©alat. 
(Et)ocolaben='’)3ubbing. 


26. 


8infen--©uppe. 

3)aö  9iinbfleifd)  aud  ber  ©uppe 
mit  2Äoftrid)=©auce  unb  far= 
toffeln. 

©efdfmorte  (Snte  mit  j£elton>er= 
9tüben  unb  faftanien. 
fßlinfen  ä la  creme. 


27. 


©Uppe  ä la  Julienne. 

©abiar  mit  Söliniö  bon  ©ried. 
SDorfdf  au  naturelle  mit  brauner 
23utter  unb  fartoffeln. 
©efdjmorte  ipantntelfeule  mit 
©urfen. 

©ingemadjter  ober  frifdjer  $örecp= 
fpargel  mit  ©renabind  bon  falb, 
©ebrateneö  9?et)3iemer  mit  ©atat. 
©elöe  bon  Slpfelfinen. 


28. 


©uppe  mit  ©raupen. 


(Smincee  bon  falb  im  9?eiSranbe. 
©ebrateneö  f albönierftüd  mit 
©pinat  ttub  fartoffebfßüree. 
23eignetd  bon  SJeiö. 


29. 


©uppe  mit  ©djmemmflöfjeu. 

3)ad  ©uppenfleifdj  gebaden  mit 
s.|3armefaufäfe,  baju  grüne  far= 
toffeln. 

‘tDioprrüben  mit  33rifoletteS  bon 
falb. 

©ebratene  ipütmer  mit  ©alat. 

Flammeri  bon  ©rieS  mit  fyrnd)t= 
©auce. 


30.  (gafttag.) 

9Jiild;=©uppe  mit  ‘®?anbeltlöf;en. 
©ier  mit  33ed)amel=©auce. 

231au  gefod^ter  ipedjt  mit  fartoffeln 
unb  SKeerrettig. 

9JJacaroni  au  gratin. 
21epfel=(äierfud)eu. 


31. 


©rbfen=©uppe  mit  ©d)rt>eineopren. 
flopS  mit  ©arbeHen=©auce  unb 
abgefod^ten  fartoffeln. 
Sftoprrüben  unb  ©djoten  mit  ge= 
badener  falbdmild). 

£)afeubraten  mit  faurer  ©alfne  unb 
SlepfetntuS. 

9?ubebißubbing  mit  33ani(Iem©auce. 


SBenn  bie  gegebenen  füdjen^ettel  für  bie  beffere  bürgerliche  füd^e 
ald  33eifpiele  bienen  mögen,  fo  finb  bie  itadfolgenbcn  für  mepr  ober 
rninber  begüterte  bürgerlidje  fyamitiext  geeignet. 


©uppe  bon  fatböpeffe  mit  ©raupen. 
Sifd)e  in  23ier  gelodet  mit  far= 
toffeln. 


9)iild)=©uppe. 

fartoffelflöfje  mit  fanrer  ©pecf= 
©auce  unb  23raüourft  gebraten. 


®ie  Mcpenjettel. 
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9ieiS=©uppe. 

9?inbfleifd)  mit  äfteerrettig  * ©auce 
unb  ©dfatfartoffeln. 

(Sierfucpen  mit  pflaumeu=©auce. 

©raupen=©uppe. 

37mbfleifd)  mit  Söeijjfopl  unb  Kan 
toffeln. 

33ier=@uppe. 

©efdjmorteö  Kalbfleifd)  mit  Kan 
toffePfpuree. 

9ftef)l  = Pubbtng  mit  ipagebuttem 
©auce. 

@rbfen=©uppe. 

£eltomer  = 9fttben  mit  ^ammeP&n 
tetettö. 

2lepfelfd)nitte  (33eignetd  DonStepfetu). 

©ebunbene  ©uppe  mit  $abemtubeln. 

9iinbfteifd)  mit  grünen  Kartoffeln. 

(Ein  marines  ^bcnb 

23ouiüon  in  Waffen. 

SDiagnonaife  non  §üt;nern. 

©roße  3«nber  = giletd  mit  Ragout 
ä la  Parisienne. 

.©d)cten  mit  ©roquet3  bon  KatbcP 
mildj. 

(Ein  kaltes  puffet 

2 ganje  ?ad)fe,  fatt  mit  ©entüfen 
unb  9ieutoulaben=©auce. 

1 ganjer  ©deuten  mit  $leifd)* 
©elee. 

1 gebratene  9?epfeule  fatt  mit  gteifd)- 

©elüetS. 

2 ©traSburger  ©änfelcbenPaftcten. 


£afergritin©uppe. 

©ebratene  KatbSfcule  mit  Kartoffeln 
unb  ©eKerie=©atat. 

9rei§=Pubbing  mit  2Bein=©auce. 

9tinbfleifd)=©uppe  mit  ©emmeP 
flößen. 

©ebratene  ©d)meine  = Sotelettd  mit 
Kartoffelpüree. 

©emmeP©uppe. 

9Mdp£>irfe  mit  3uc^ev  Ullt>  3‘m= 
met  unb  iBoutetten. 

§ammetfteifd)=©uppe  mit  97eid. 

äftoprrüben  unb  Kartoffeln  mit 
Ipammelfleifd). 

2öei§bier=©uppe  mit  ©ago. 

©auerfopt  unb  ©rbfeit  mit  i|3öfel= 
fcpmeinfleifcp. 

cn  für  20  perfonrn. 

§irfd)jiemer  gebraten  mit  geführtem 
2ßurjel=©alat. 

©ompotSbon  eingemad)ten  grüd)ten. 

97eid  ü la  Princesse. 

Ku  cp  en. 

für  50  Perfonrn. 

2 9JJagnonaife  bou  ipüpuern. 

2 geftnqte  £>ering!§=©alate. 

2 Charlottes  russes  mit  Cremes 
bavaroises  Don  33aniüe. 

2 ülpfelfinemÖeleeS  in  2lpfetfluen= 
Körbdjen. 
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3D7an  !ann  2 ©Rüffeln  Farmen  fftetybraten  mit  ©otelettd  marm 
auffe^en,  bann  bleibt  aber  ber  falte  23raten  unb  bie  geführten  £>eringd= 
©afate  fort. 


warmes  ^.benürffcn  für  ben  geroöljnlidjen  Sifd). 

9D7an  giebt  entmeber  eine  feidjte  58ouidon=©uppe  mit  ©ried,  fReid, 
©rangen  n.  f.  to.,  ober  eine  beliebige  2öaffer=©uppe  unb  bann  eine  ber 


nad)ftefyenben  ©djüffefn,  3«  benen 
oermenben  fann. 

231anquette  oon  Kalb  mit  gefönten 
Kartoffeln. 

©mincde  bon  Rammet  ober  Söitb 
mit  berlorenen  ©iern. 

Sjadc/et  bon  Kalb  mit  ©routond 
unb  Kartoffeln. 


man  Ueberrefte  bed  9ftittagdtifd)ed 

gricaffee  bon  Kalbdbruft  mit  ©em= 
melflöfäen. 

^pedft  ober  $anber  mit  ^ßeterfilie 
gefodft. 

©ebratene  £>ed)te  ober  Ü3arfe  mit 
ißeHfartoffeln. 


9Jfnr$  mtb  2tyrtL 

1.  Ritter  für  jroanjtg  Ötounerts. 


©Uppe  k la  reine. 

Klare  ©uppe  mit  fftabiofed. 
Lüftern. 

©roquetd  bon  Kafbdmitd). 

©anjer  2ad)d  mit  2lnd)obid--©auce 
unb  Kartoffetfudten. 

Katbdmud  ä la  Nesle. 

©otefettd  bon  Samm  fautirt  mit 
ißiiree  bon  frifcfjem  ©auerampfer. 
©pigramme  b.^mtynern  nt.  Trüffeln. 
SRagnonaife  bon  Hummern. 
Sftel^iemer  gebraten  mit  ©alat  bon 
Kreffe  unb  ^apunjeln. 

Compots  meines. 

©ingemadjte  ©d)oten  mit  ©routond. 
©arbid  mit  2Rarf=©routond. 
©abinebipubbing  mit  2Beinfd)aum- 
©auce  bon  fDfabeira. 
sJ7ougat=Korb  mit  Creme  bavaroise 
bon  Slpfetfinen. 


Le  potage  ä la  reine. 

Le  consomme  aux  ravioles. 

Les  buitres. 

Les  croquets  de  ris  de  veau. 

Le  saumon  sauce  anchovis  le  ga- 
teau  de  pommes  de  terre. 

Les  fricandeaux  de  veau  & la  Nesle. 
Les  cotelettes  d’agneaux  sautes 
k la  puree  d’osseille. 
L’dpigramme  de  poulets  auxtruffes. 
La  magnonaise  de  homards. 

La  seile  de  chevreuille  la  salade 
de  cresson. 

Les  compotes  melees. 

Les  petits  pois  aux  croutons. 

Les  cardons  k la  moelle. 

Les  poudings  de  cabinet  chaudeaux 
de  madeire. 

La  corbeille  de  nougat  la  creme 
bavaroise  k l’orange. 


2)ie  Küchenzettel. 


SJhtfp  imb  (grbbeer=@id. 

©emifdite  ^nd>en. 

SDeffevt. 

2. 

Klare  ©ltppe  mit  gabenmtbeln. 

9?inbfleifd)  aud  bei-  (Suppe  mit 
Sauce  £>ad)de  itnb  Kartoffeln 
k la  maitre  d’hotel. 

£eltotoer= fRitben  tteifj  mit  $ifd)= 
©otelettd. 

Kapaun  gebraten  mit  2Burjel=©alat. 

(§iergränpd)en==©dnnarren  mit  So-- 
t>annidbeer=©elee. 

3. 

2infen=©uppe  mit  ©routond. 

Katbd  = ©otelettd  gebraten  mit  Kar= 
toffeL-ßüree. 

9?ofenFopI  mit  gebratenen  ©aucid= 
d)en. 

f^rifcber  ©d)h)eine  = SOZürbbraten 
(f^itetd)  mit  faurer  ©alpte  nnb 
Stepfel  ©ompot. 

Omelette  souffld. 

4. 

2Bei§bier=©itppe  mit  ©ried. 

Ragout  öon  ©uppenfleifd)  mit  ab= 
gefodjten  Kartoffeln. 

©ebratene  ^ammelfeute  mit  ©elle= 
rieSatat. 

2Df?epl=^3ubbing  mit  frifd)en  Sirneit. 

5. 

Klare  ©nppe  mit  ©riedflöfen. 

fftinbfleifd)  mit  ©aljgurfett  nnb 
Sinfen  k,  la  maitre  d’hotel. 
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Les  glaces  des  noix  et  des  fraises. 

La  patisserie  melde. 

Dessert. 

©efültte  Kalbdbritft  mit  iPftaumem 
©ompot. 

Ü?eid-©eignetd  mit  $öanillen=©auce. 

6. 

©etlerie=©nppe. 

©pinat  mit  gebratenen  Kartoffeln 
nnb  23onletten  oon  ©uppenfleifdp 

fftoaftbeef  mit  Mixed  pickles  nnb 
Kol)l=©alat. 

£>efen!lö§e  mit  Obft=©ance. 

7. 

©raupenSuppe. 

£>edp  mit  iPeterfilie  unb  Kartoffeln. 

Kalbdbraten  mit  Sttacaronid. 

2lepfet=@partotte. 

8.  (Safttag.) 

Kartoffe(=©nppe  (SBaffer). 

©cf)itffel  = s.]3aftete  bon  ^dnber  mit 
©arbetlen=©attce. 

©ebratene  53arfe  mit  97apunjeln= 
©atat. 

3miebad=  ißubbing  mit  fKottpoein= 
©auce. 

9. 

©auerampfer=©uppe. 

Slnfgebratened  ©uppenfleifd)  mit 
2lepfet=Kartoffeln. 

©efdpnorte  iipammetfeule  mit  ©atj= 
gnrfen. 

97eid  k la  malte. 
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10. 

©ebunbene  £>itf)ner=©uppe. 
(üanapeS  Oon  ©arbeiten, 
fftinberfdpnorfleifd)  mit  9?etö=S3etg= 
netö  itub  gebratenen  Kartoffeln. 
(5ingemad)te  ©dpteibebolmen  mit 
^»ammet=®otetettd. 
9teblpilpter=33raten  mit  ©atat. 
Kalte  ©peife  ä la  portugaise. 

11. 

(£rbfen=©uppe  mit  ©dpoeiiteopren. 
S3ontetten  Don  fftinbfleifd)  mit  Kar= 
toffete^üree. 

©efdpnorte  (Snteu  mit  Maronen, 
^ßfamtfudjen. 

12. 

©Uppe  & la  julienne. 

Kalbdfopf  mit  I;olIänbifd)er  ©ance 
unb  Kartoffeln. 

©pinat  mit  meiden  S'iern. 
fRel)feule  mit  fanrer  ©alpte  ge= 
braten  unb  2lepfclmu§. 

Sluflauf  oon  Slpfelfinen. 

13. 

£)afergritl3=©uppe. 

Hamburger  fftaud^fleifd)  mit  ©auer= 
foI;l  unb  (Srbfen. 

©Ijocolaben^ubbing  mit  G>l;ocola= 
bem©aucc. 

14. 

^>itl;ner=©itppe  mit  ©raupen, 
gd’icaffee  oon  ©uppenlptfyn  mit 
©emmelflöffen. 


©ebrateneö  97iuberfi(et  mit  gebra= 
tenen  Kartoffeln  unb  ©alat. 
glammeri  oon  ©ago  mit  grndjte 
©aft. 


Klare  ©nppe  mit  i)3armefan=®rou= 
ton3. 

Kibifceier. 

©efüüted  Kalbdnicrftüd  mit  Kar= 
toffeteSöeignetd. 

^rifdje  grüne  Söclpien  mit  Sanum 
Senbrond. 

©dptepfem23raten  mit  Kopf=©alat. 

ißlum^^ubbing  mit  2Beinfd)aum- 
©ance  oon  SJiabeira. 

16. 

©nppe  oon  Kalttepeffen  mit  9?ei3. 

©cfdpuortcS  §ammel=Sarree  mit 
loeißen  23olpten. 

2lepfel=@ierfud)en. 

17. 

Klare  ©uppe  mit  Rubeln. 

©uppenfleifd)  mit  3)?oftridp©auce 
unb  Kartoffeln. 

gdifd^er  ©dpoeiuebraten  mit  Gtont= 
pot  oon  gebacfenen  Pflaumen. 
(Sngltfdje  ©dptitte. 

18.  (gaftenbiner.) 

£)edp=©uppe  mit  gifd)flöjte». 

Kibi^eier. 

Kabeljau  mit  pollänbifdpr  ©auce 
unb  Kartoffeln. 

Sambal  oon  Rubeln. 

©ebratenc  2lalc  mit  ©atat. 

Sluflanf  oon  3ieiS. 
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19. 

2Bein*©uppe. 

griffe  gefönte  S^inberjuttge  mit 
(Sauce  §ad)(5e  unb  grünen  Kar- 
toffeln. 

©ebratene  )pirfd)=Siletd  mit  ©out= 
pot  bon  Sfpfelfiueit. 

2Kild;=sJ?ubeln  mit  23anillen=©auce. 

20. 

Klare  ©uppe  mit  ed)tent  ©ago. 

$aitt  bon  ©uppenfleifd)  mit  ©a= 
perm©aitce  itub  Kartoffelpüree. 

^rifdjer  faitrer  ©d)mcine--©d)infen 
mit  fränfifcßen  Klößen  unb  ge= 
bacfenen  Pflaumen. 

^Pltnfeit  ü la  Creme. 

21. 

©anerampfer=©uppe  mit  berloretten 
©ient. 

Sütfgefdjnpter  @dpeine  = ©d)infeit 
mit  SDiacarontg. 

Sunge  Ipüljner  ü la  polonaise  mit 
Kopf=©alat. 

Tübbing  k la  Rodney  mit  §agebut= 

- ten=©auce. 

22. 

£aitben=©uppe  mit  ©iernitbeln. 

S33iener  fRoftbratel  mit  ©emi!affo= 
Kartoffeln. 

©anre  Sinfen  mit  ©auciddjen. 

@ried=@ierfud)cn  mit  £>imbeermud. 

23. 

Kartoffel=©nppe. 


9ünbfleifd)  mit  ©arbeiten  = ©auce 
itnb  ißrin^ej^Kartoffetn. 

©ebratened  Kalbdnierftiic!  mit  ^3ret= 
felbeeren. 

§efen=2Baffeln. 

24. 

©recp=©uppe. 

Söeeffteafd  mit  Kartoffelpüree. 

©äd)fifd)er  ^nbbing  mit  ^rud)t= 
©ance. 

25. 

©Uppe  ä la  jardiniere. 

Kibi^eter. 

23raifirted  97inberfc^man3ftütf  ü la 
Milanaise. 

33red)fpargel  mit  ©renabind  bon 
Kalb. 

^unge  £>üt;ner  gebraten  mit  Kopf= 
©alat. 

©efddagene  ©afyne  mit  $itmper= 
nicfel. 

. 26. 

@raupen=©nppe. 

33onletten  bon  ©uppenfleifd)  mit 
©al)nen=Kartoffelu. 

©ebratene  ^ammelfenle  mit  ge= 
fdpnorten  eingemad)ten  ©nrfen. 

(5itronen=21nflaitf. 

27.  (Safttag.) 

•Stalienifd)e  SBafferfnppe. 

S'ti'preier  mit  9ftord)eln. 

Stugefdpgener  .fpedjt. 

fRapmftrnbeln. 

©ebratene  ©eejititgen. 
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Sie  Sü<$engettel. 


28. 

©uppe  mit  oertorenen  ©iern. 

9xinbfletfd>  mit  Sftordfetn. 

©efdjmorte  Kalbsleber  mit  Kar* 
toffetn  unb  ©atate. 

^evjoginnen=Sröbd)en  mit  33anitten= 
©veme. 

29. 

©uppe  mit  ©djtoemmftBgen. 

fyricaffee  Oon  KatbSbruft  mit  ©ent* 
mettlögen. 

©tangenfpargel  mit  aufgefdjnitteuer 
SKinberjunge. 

Lammbraten  mit  ©atat. 

23i$cuit=fßubbing  mit  ©aitce. 

30. 

9Md)=©uppe  mit  ©iernubetn. 

ÜBtanquette  non  Lamm  im  ffteiS* 
ranbe. 


fftinberbraten  gefcfymort,  mit  jungen 
9Jiof>rrüben,  ©parget  unb23ot)nen. 

©at)nen=2BaffeIn. 

31. 

Kräuter=©itppe. 

Ragout  non  ©uppenfteifd)  mit 
©urfen  unb  abgefdfätten  Kar* 
toffeln. 

©prutenfolfl  mit  magerem  gefodjten 
©ped. 

3unge  fpüfyuer  gebraten,  mit  ©atat. 

©reine  Oon  SD7a!ronen. 

32. 

©uppe  mit  9ieiS. 

9Jtord)eln  mit  ©auciöd)en. 

©ebratene  KalbSfeute  mit  Kartoffeln 
unb  ©atat. 

§efen=©ierfud)eu  mit  fßftaumenmuS. 


SBnrntcö  Mfien 

33ouißon  in  Waffen. 

SBarme  Säftanbelmitd^  mit  9£eiS  in 
Kaffen. 

Lac^S-'ffitetS  mit  Ragout. 

©rüne  ©rbfen  mit  ©roquetS  oon 
KatbSmitdj. 

Samtes  Souper 

Sluftern. 

33red}fpargel  mit  Lamm*©otetettS. 


tob  im  SJlärj. 

2D?agnonaife  oon  fpütjnern. 

97ef)jiemer  gebraten  mit  ©ontpot 
unb  ©atat. 

@et4e  oon  9JIjeinn>ein  mit  grüd>* 
ten. 

einer  5Spiclpartie. 

ffafanenbraten  mit  ©ompot  unb 
©atat. 

2lprifofen=©rente. 


Sie  KM;cn$ettet. 
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Sffiarmeö  ^tbcubfirob  im  2tyril. 


SSouidon  in  Waffen. 

©eftiirjter  £>eringd=©alat. 

3anber  au  naturel  mit  2Ind)0bid- 
©auce  unb  Kartoffeln. 


©rüne  eingemachte  ©dfneibebopnen 
mit  33rifoletted. 

^uterbraten  mit  (Sompot  nnb  ©alat. 
ffteid  ä,  la  princesse. 


kleineres  marines  ^benfcbroö. 


gricaffee 

rond. 


non  ffifd?  mit  gleu= 


©ebratene  £)irfd)!eule  mit  ©ompot, 
©atat  nnb  Kartoffeln. 

Kalte  ©peife  ä la  portugaise. 


kaltes  SBiiffct  im  9Jlärs. 


©anjer  3anber  en  magnonaise. 
Sßitber  ©dpoeindfopf  mit  ©utn= 
berlanb=©auce. 

©anjer  falter  ©dpnfen  mit  Slfpic. 
©ebratened  9?ep3iemer  falt  mit 
Slfpic. 

©eflür-gter  2Burjeh©alat. 


Güompot  bon  Slepfetn  unb  einge= 
mad)ten  grüd)ten. 

Kalte  Sftebpüpnee^aftete  mit  Slfpic. 
©alantine  bon  2lal  in  Slfpic. 

Kalte  97eidfpeife  mit  Sßeinfdjaum. 
Charlotte  russe  mit  ©rbbeer=G>retne. 


$ altes  23iiffet  im  SforiL 


Kalter  Sacpd  mit  ©emüfen  unb 
97emoulaben=©auce. 

Kalte  gefod)te  ißöfeljunge  mit  Slfpic. 
Kalte  Kalbdnuff  mit  Slfpic. 

Kalter  ©ratin  bon  Krametdbögetn 
mit  Trüffeln. 

$ürgcrlid)c 

97inbfleifcp=:©uppe  mit  SKeid. 
Sfufgebratened  Sfrnbfleifcp  mit  Kar= 
toffeln  unb  Slepfetn. 


2ßeifjbier=©uppe. 


©alat  bon  Jpüpnern. 

^ßain  bon  §afen  mit  ülfpic. 
2lpfelfinen=@el4e  in  Körbdjeit. 
SD'tarjipan  = S3ed)er  mit  ©cplag= 
fapne. 

^Hittagcffcn. 

©rünfopl  mit  gebratenen  Kartoffeln 
unb  gefotptem  mageren  ©peef. 

97iubfleifd;=©uppe  mit  Sinfen. 
97inbf(eifd)  mit  3JZoprrüben  unb 
Kartoffeln. 
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©ie  Äüdf>eii3etteL 


©vted=©uppe  (SBaffer). 

©ebratene  ©dimeine =©otelettd  mit 
Kartoffelpüree. 

9&nbfletfdf'©uppe  mitgabennubeln. 
©uppenfleifd)  mit  9tofinen  = ©auce 
unb  Kartoffeln. 

9}ftld)  = ©uppe  mit  9JM)lflüntpd)en. 
©rattourft  gebraten  mit  rctpem 
Kotyl. 


Kartcffel=©nppe. 

ißcfet  = ©djtoeinefleifd)  mit  ©auer= 
fopl  unb  (Srbfen. 

©tül;  = Kartoffeln,  bad  Sftnbfteifcff 
in  ber  ©uppe. 

©ierfudfen  mit  2)7u^=©auce. 

£>amntelfleifd)=©uppe  mit  ©raupen. 
Ipammelfleifd)  mit  SBirfingfofyl  unb 
Kartoffeln. 


3frnbfleifcfy  = ©itppe  mit  Siergram 
pen. 

^inbf(eifd)  mit  Kohlrüben  unb  Kar= 
toffetu. 

©emntel=©uppe  Panabem). 

©ierfarpfen  mit  Kartoffeln. 

Jjürgerlidjf  Jltalj 

©raupen=©uppe. 

©d)inorfleifd)  mit  9ieid  unb  Kar= 
toffefn. 

©efd)iuorte  ipflaumen. 

äMjlfuppe. 

grifdjer  ©d)toeinebraten,  ©adobft 
unb  Klöße. 


9iinbfleifd)  = ©uppe  mit  Kartoffeln. 

lufgebratened  ©uppenfleifd)  unb 
©emmelflöße  mit  brauner  ©utter. 

§afergriUj=©uppe. 

ffricaffee  Oon  Katbfleifd)  mit  Kar= 
toffeln. 

>it  am  Sonntage. 

Kalbfleifdp=©uppe  mit  9ieid. 

©ebratene  Kalbdfeule  mit  Kartoffeln 
unb  Slepfelmuß. 

©ier=©itppe. 

@efd)inorte  ^anunelleule  mit  Kar* 
to  ff  ein  unb  ©ellerie=©alat. 


$unt  ^lumbeffen. 

©ntmeber  eine  leiste  ©rüfjfuppe  Kotelett«  bon  Kalb,  £ammel  ober 


mit  9ieiö,  ©ried,  ©raupen, 
©ago  u.  f.  hx,  ober  eine  ©ier=, 
2öeim,  233affer=  ober  5D7ild^= 
©uppe. 


©dpein  mit  Kartoffelpüree. 

(Smincee  bon  übrig  gebliebenem 
©raten. 


©ebratene  ffifd)e  mit  Kartoffeln 
unb  ©alat. 


Ragout  bon  ©uppenfleifd),  ober 
anbcren  $Ieifd)reften. 


®ie  Äiid)ensettel. 
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gricaffee  bon  falb,  §üfynern,  £au* 
beit  ober 

ißouletten  bon  ©uppenfletfdb 

$in  SDJai 

feines  jütur  für  20  ^erfonen. 


flopd  bon  97inb=,  falb=  ober 
Söitbfleifcfy. 

(Sine  (Siev=  ober  9J?ild)fpeife,  Strme 
Witter,  23eignetd  u.  f.  tb. 

.nsi.ifl' . i)1.'  uw  ■ .) 

ititb  $mti. 

jOtner  bc  20  perfons. 


©ltppe  k la  jardinikre. 
frebd=©uppe. 

f leine  hafteten  k la  becliamel. 
£)ül)ner-OuenetIed  k la  Villeroi. 

©eejungen  mit  ©auce  maitre  d’ho- 
tel  nnb  fartoffePGSroquetd. 
§irfd)3iemev  k l’Italienne. 

©efpidte  falbdmild)  mit  frifdjen 
grünen  Sonnen. 

3fnnge  ^)üljner  k la  Perigeux. 
©alantine  bon  Stal  in  Slfpic. 

©djnepfen  gebraten  mit  fopffalat. 

©emifdjte  (Sontpotd. 

©tangenfpargel  mit  23utter=©auce. 
SOietdfpeife  k la  dauphin. 

^3ain  bon  Slprifofen. 

©rbbeer=  unb  5BaniUeu=(Sid. 

©emifdjte  S3acferei. 

SDeffert. 

2. 

Segirte  ©uppe  mit  8?eid  nnb 
©pargel. 

©uppenfleifcfy  mit  ©auce  fyacfyke 
unb  grünen  fartoffeln. 

Äurt&'Ä  ittufirirteS  Jfccljbud). 


Le  potage  k la  jardiniere. 

Le  potage  bisque  d’ecrevisses. 

Les  petits  pätks  k la  bechamel. 

Les  quenelles  de  volaille  4 la 
Villeroi. 

Les  soles  k la  maitre  d’hötel,  les 
croquets  de  pommes  de  terre. 

La  seile  de  cerf  k l’Italienne. 

Les  ris  de  veau  piquks  et  glackes 
aux  haricöts  verts. 

Les  petits  poulets  k la  Perigeux. 

Les  galantines  d’anguilles  k la 
gelke. 

Les  becasses  rotis  les  salades  des 
laitues. 

Les  compots  melees. 

Les  asperges  en  branches. 

Les  bouding8  k la  dauphin. 

Les  pains  aux  abricots. 

Les  glaces  aux  fraises  et  k la 
vanille. 

La  patisserie  melee. 

Desert. 

. , i+lffXft)  * * 

9)Zord)eln  mit  ©auciddyen. 
©ebratened  falbdnierftitcf  mit 
faurer  ©afyne. 

3J2et?tfpeife  bon  Rubeln  mit  Sßa= 
niüen=©auce. 


47 
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©ie  Äüchenjettel. 


Til'j  -dl  fit  m*  'rvM. 

3-  . hi 

Sl)ocoIafcen=©uppe. 

Slat  grün  gefodjt  mit  Kartoffeln. 
97inbevf(^man3ftücf  k ltl  jardiniere. 
©reute  bon  Slpfelfiueu. 

.hui 

4. 

Klare  ©uppe  trat  i)3armefan=©rou= 
tond. 

©efdpnorter  ipamntelrüden  mit 
frifd)en  grünen  ©dpteibebohnen 
unb  gebratenen  Kartoffeln. 

Snnge  $üt>ner  gebraten  mit  ©alat. 
Sluflaitf  bon  ©rted. 

. n f « * » I ' llhh  l(  -Mi  Ht'HI|>OT) 

5- 

£auben=©uppe  mit  ©emmelflößen. 
Söeeffteafö  mit  Kartoffelpüree, 
.©taugenfpargel. 

©ebratene  9iel;feule  mit  ©alat. 
Kalte  ©peife  ä la  portugaise. 

- • : «itc  r •-•t  - >d 

6. 

@raupen^©uppe. 

©ebad'ened  9iinbfleifd)  ä l’Anglaise 
mit  Kartoffeln  h la  Strasbourg. 
■Qitnge  9J?ol;rrüben  mit  ©melettd. 
©ebratene  ©dpbeine  = fyiletö  mit 
©alat. 

©hocolaben^©trubel. 

7.  (Safttag). 

Kart^äufer=©uppe. 

9iül)reier  mit  SJlordjeln. 

^rifd)e  geringe  mit  9}£oftrid)=©auce 
unb  Kartoffeln. 

S3red)fpargel  mit  f^ifd^Sotelettd. 
©ebratene3anberfiletö  mitKopffalat. 


Flammeri  bon  Kartoffelmehl  mit 
grud)t=©auce. 

8. 

©nppe  printuniere. 

9?inbfleifd)  mit  Kräuter  = ©auce, 
frifdfen  Uftopeln  unb  l;oClänbi= 
fd^en  Kartoffeln. 

©ebratene  Karlbdfeule  mit  ©alat. 

ißubbing  bon  Sreid  mit  2Beiufd)aum. 

9. 

Kartoffeh©uppe. 

Slanqnette  bon  Kalb  im  Sieidranbe. 

©tangenfpargel. 

©ebratened  $£inber=gilet  mit  Kar= 
toffeln  unb  ©alat. 

©dpteebälle  mit  SaniHen=©auce. 

10. 

©auerampfer=©uppe  mit  berlornen 
©iern. 

©uppenfleifd)  mit  9J£oftrid;  = ©ance 
unb  Kartoffeln. 

®efdpnorte£pammelfeulemit@urten. 

(5iergräupd)en=©dpuarrcn. 


28eifjbier=©uppe  mit  ©ago. 
©d)iiffell)ed)t  mit  Kartoffeln, 
©rüne  Söhnen  mit  Kalbdcotelettd. 
9£inberbrateu  mit  fßretfelbeeren. 
Creme  bavaroise  mit  äftafronen. 

12. 

Krebd=©uppe. 
fftiffoled  bon  ©obioeau. 
Kalbd=$ricanbeaup  mit  Kartoffel 
©roquetd. 


•®ie  Küajeüjettel. 
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©tangenfparget  mit  geräubertem 
£ad;S. 

-3unge  |)iiprier  ä la  polonäise  mit 
©urfen*©atat. 

dabinetpubbing  mit  SBeinfdjaum. 

13. 

(Suppe  mit  SBiener  ÜRocfetn. 
Ragout  bott  ©ttppenfleifd)  mit 
Kartoffeln. 

(gefüllte  KalbSbruft  mit  ©pinat. 
§efen*dierfud)en  mit  Pflaumen* 
©auce. 

14.  (gafttag.) 

Srofd)  = ©uppe  mit  ©pargel. 
fDfaibutte  mit  ©auce  maitre  d’hö- 
tel  unb  Kartoffeln. 
iDtätaroni  au  gratin. 

(gebratener  Stal  mit  ©urfen*©atat. 
dpocotabenpitbbing. 

15. 

Klare  fReiS*©uppe. 

©uppenfleifd)  mit  brauner  ©ar= 
betten*©auce  unb  Kartoffeln, 
©efpidter  £>ammelfattel  mit  ©atat 
unb  dompot. 

2)M)lfpeife  bon  3toiebad  mit  9ftan= 

I 'Vi\  S uv-f/.r;  jj  :>j 

16'. 

fDti(d)*©uppe  mit  diernubeln. 
Svifd^e  fftinberjuhge  mit  fRofinen* 
©auce  unb  Kartoffeln. 
SRoprritben  unb  ©pargel  mit  ©efj* 
eiern. 

Sammbraten  mit  ©atat. 

23eignet3  bon  fReiS. 


. , ’ 

17;.  S 

©ebttnbene  .fpiit)ner*©uppe  mit 
©djroemmftößen. 

®eutfd;eS  ^>üt?ner  = f^ricaffee  mit 
SteuronS. 

fRinberfdpnorfteifd?  mit  gefdjmorten 
©itrfen  unb  gebratenen  Kar* 
toffeln. 

9Replfpeife  bon  ©emmelä  l’Angläise. 

18. 

fRinbfteifd)=©uppe  mit  SRetdfanjet. 

©uppenfteifd)  mit  Kräuter*  ©auce 
unb  ißrinjef^Kartoffetn. 

©ebratcneS  Kglbdnierftücf  mit 
©auerampferpüree. 

SJteplfpeife  ä la  prince  royal. 

19t 

£auben=©uppe  mit  diergrattpen. 

ganber  au  naturel  mit  fyotlänbifdjer 
©auce  unb  Kartoffeln. 

9iinberbraten  mit  dompot  unb 
' fräitfifdjen  Ktöffen. 

$Rei§  ä la  malte. 

20. 

Kräuter=©uppe. 

KtbpS  mit  ©arbeiten* ©auce  unb 
Kartoffelpüree. 

©tangenfparget. 

©ebratene  ^ammetfeute  mit  ©atat. 

Omelettes  aux  confitures. 

.lfitc^S  tun  ohido'Jiti/i  ‘jtiilf/i'iot') 

21. 

Ktare  ©nppe  mit  dierflöffen. 

dntincä  bort  Rammet  mit  droittonS 
unb  bertornen  dient. 
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2>ie  Äücfycnjettef. 


©pinat  m.  Slnbouiflen  n.  Kalbsleber. 
©d)tt>einebraten  mit  faurer  ©apne, 
©alat  unb  Kartoffeln. 
^Punfd)=G£reme. 

22. 

@raupem©uppe. 

9xinbfteifc£>  mit  SJioftrid)  = ©auce 
unb  Kartoffeln. 

23red)fpargel  mit  KaIbg=C5oteIettS. 
Kartoffeb'pubbing  nt.  ffrud)t=©auce. 

23.  (f^aftenbiner.) 

gifd)bäufcf)eb©uppe. 

Karpfen  in  SRotfytuein  mit  Kartoffeln. 
9)iel;lfpeife  oon  ©ried  mit  Käfe. 
©ebratene  §ed)te  mit  ©alat. 
©tad)elbeer=G>omf)ot. 

24. 

ffrüf)lingd=©uppe. 

Giroquetd  non  Kalbdmild). 
©cfyeüfifd)  au  naturel  mit  9J?oftrid)= 
©auce  unb  Kartoffeln. 

23raifirted  SRinberfcptoanjftücf  mit 
EDiafaronid. 

©tangenfpargel  mit  Epöfeljunge. 
fRe^iemer  gebraten  mit  ©alat  unb 
GEompot. 

Charlotte  russe  mit  GErbbeer=GEreme. 

25. 

©uppe  mit  gabennubeln. 

Rouletten  mit  Kartoffelpüree, 
©ebratene  Kalbdfenle  mit  ©pinat. 
SReidfudjen  mit  §rud)t=©auce. 

26. 

33ier=©uppe  mit  ©djtoapjbrob. 


2Beifjed  9?agout  non  Kalbsbraten 
mit  Kartoffeln. 

©djneibebopnen  mit  £)antmeI=GEo= 
telettd. 

Snnge  £üt>ner  gebraten,  mit  ©alat. 

®nnft=GEreme  oon  GEpocolabe. 

27. 

©uppe  mit  ©ried. 

SRinbfleifd)  mit  ED?ord)eln  = ©auce 
unb  ©emilaffo=Kartoffeln. 

©tangenfpargel. 

©ebratene  ©cfyroeine  = f^iletd  mit 
©tad)elbeer=GEompot. 

KartoffebGEierfucpen. 

28. 

?infen=©uppe. 

Kalbd=GEotelettd  gebraten,  mit  Kar= 
toffelpiiree. 

©efdjmorter  ^ammelrücfen  mit  far* 
cirten  ©urteil. 

©agopubbing  mit  ©ago=©auce. 

29. 

Klare  ©uppe  mit  ©riedflöjfen. 

Epanirted  Eftinbfleifd)  mit  jungen 
2J?ofyrrüben  unb  Kartoffeln. 

©ebratene  £urfd)=ffiletd  mit  ©alat. 

GEierhpen  öon  ©tad)elbeer=GEompot. 

30.  (ffafttag.) 

£>eibelbeer=©uppe. 

EReue  geringe  mit  ©aljgurfen  unb 
Kartoffeln. 

£opfen=97ubeln. 

©ebratene  23arfe  mit  ©alat. 

Tübbing  oon  ©emmel  mit  Kirfdjen. 


®ie  Küdjenjettel. 
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lUnrmcs  ^brnbbrob  im  <tfritf)jaljr. 


Souiflon  in  Staffen. 

£ad)d=3uletd  & la  Cardinal 

23red)fpargel  mit  ßroquetd. 

Kalte  ^Saftete  b.  ©djinlen  m.  Wfpic. 


§irfd)3iemer  gebraten  mit  ©alat 
unb  GEompot. 

Gelde  russe  bon  Slpfelfinen. 


Forellen  in  21fpic. 

©alantine  bon  ©and  mit  Slfpic. 
©ebratene  üfefyfeule  fatt  mit  Sllfpic 
Hamburger  9faud)fleifd)  mit  97e^ 
moulaben=©auce. 

Kalbd=GEotelettd  & la  bellevne. 


kaltes  ^.bettbbrob. 

£>ummer=©alat. 

Kalte  haftete  bon  2Bilb. 
Kalte  SReidfpeife  mit  Slepfeln. 
GeMe  en  macedoine. 
Giompotd  unb  ©alate. 


^ürgn-lid)E 

©vtppe  mit  ©djmemmflB§en. 

©uppenfleifd)  mit  £)erinqd*©auce 
unb  Kartoffeln. 

©d)toeinebraten,  gebadene  Pflaumen 
unb  ©emmelflö^e. 

®raupen=©uppe. 

Slufgebratened  91inbfleifd)  mit  ®pi* 
nat  unb  gebratenen  Kartoffeln. 

9D7ild)*©uppe  mit  (Sinlauf. 

53ratmurft  in  23ier  mit  Kartoffel* 
Epüree. 

tt  ’ 4 ‘ < ) i Itlf  »i’Ill  • *K  1 

97eid=©uppe. 

9?inbfleifd)  mit  Rubeln. 

S8ier=©uppe. 

©cbmeine=(5otelettd  mit  ©prutenfofyt 
unb  Kartoffeln. 

97inbfleifd)=©uppe  mit  Sinfen. 

Kartoffelflöße  mit  9Jhtd=©auce. 


Maljijetten. 

97inbfleifcfy=©uppe  mit  ^abennubeln. 
97inbfleifd)  mit  9iofinen=©auce  unb 
Kartoffeln. 

§afergrü§*©uppe. 
^ö!elfd)tbeinefleifcb  mit  @rbfen* 
Eßüree  unb  Kartoffeln. 

£ungen=©uppe  mit  9?eid. 
Sungenmud  mit  Kartoffeln. 

■JftefykSuppe. 

Kalbdbraten  mit  ©alat  u.  Kartoffeln. 

Kartoffel=©uppe. 

97inbfleifd)  mit  Souiüonreid. 

^alfdje  GEl)ocolaben=©uppe. 

Klopd  mit  Iperingdfauce  unb  Kar* 
toffel*Eßüree. 

9finbfleifdj=©uppe  mit  ©raupen. 
Sfrnbfleifdfy  mit  235eif?fot>l. 
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©rte8=©u^e. 

£>ed)t  mit  ißeterfilie  unb  Kartoffeln. 

ttlfj S ijltt  . n 

Otinbfleifd)  = ©upbe  mit  ©emmel= 
flögen. 

5lufgebrateneS  fftinbfleifd)  mit 
ringS=Kartoffeln. 

,OO7n0fH( 

£>ammelfleifd)=©>uppe  mit  9?eiS. 
£)ammelfleifd)  mit  meinen  53o^nen. 

©emmeb©ubbe. 

gricaffee  non  Kalbfleifd)  mit  Kar- 
toffeln.' 

Sltli,  -Mit  QU  ft 

j.  ’ jHHJt r/ 7 r.  '-  i'iir  y)n)JT 

filier  für  20  Perfonni. 

Klare  ©ubbe  mit  CSierflögen. 

©ufif>e  non  ©bärget  = ißüree  mit 
nerlornen  (Siern. 

SartelettS  ü la  russe. 

KalbSmild)  k la  Yilleroi.  . 
f^rifcfjer  Kabeljau  mit  l)oHänbifd)er 
©auce  unb  Kartoffeln. 
fRoaftbeef  mit  97eiS=SroquetS. 
£auben=©otelettS  mit  grünen  Srbfen. 

©ranate  non  97ef)  mit  Trüffeln. 

©alantine  non  2lat  mit  äftont- 
betüer=23utter. 

3unge  milbe  (Snteu  mit  ©alat. 
SSerfd)iebene  SompotS. 

2lrtifd)oden  ü la  Lyonaise. 

Tübbing  diplomat. 

©elde  non  Qrbbeeren. 

©efrorneS  non  Kirfdjen  unb  Kaffe. 


fRinbfleifd)  = @unne  mit  (gier* 

] f\  W'Ül  r .AliiVl'i  il 

grausen. 

Diinbfleifd)  mit  SÜtobrrüben  unb 
Kartoffeln. 

SO7e0l=©uppe. 

53adobft  mit  Klößen  unb  getobtem 
magerem  ©ped. 

9?inbfleifd)=©ubbe  mit  Rubeln. 
SlufgebrateneS  füinbfleifd)  mit 
äftildjreiS. 


©cfitemkr. 

'.YdmmiW-S  tim  -.qawS 

$iiter  pnur  20  perfons. 

Le  potage  ä la  Jacobin. 

Le  potage  k la  puree  d’asperges. 

Les  tartelettes  ä la  russe. 

Les  ris  de  veau  ä la  Villeroi. 

Le  cabliau  k la  hollandaise,  les 
pommes  de  terre. 

Le  roastbeef  les  croquettes  de  ris. 
Les  coteletts  des  pigeons  aux  petits 
pois. 

Les  granates  de  chevreuille  aux 
truffes. 

Les  galantines  d’anguille  au  beurre 
de  Montpellier. 

Les  canetons  sauvages  les  salades. 
Les  compotes  melees. 

Les  articliaux  k la  Lyonaise. 

Les  poudings  diplomates. 

Les  gelöes  de  fraises. 

Les  glaces  aux  cerises  au  caffee. 


®ie  Äiicfyenjettet. 
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Hartelettd  mit  frifd)en  grüßten. 

jDeffert. 

2. 

(Suppe  mit  Kräutern. 

(Suppenfleifcf)  mit  gefdpttorten 
©urfen  unb  Kartoffeln. 

©ebratene  junge  ©and  mit 
©alat. 

©c^tagfatjne  mit  ©rbbceren. 

3. 

©Uppe  ä la  printaniere. 

gifd)iüitrfte. 

gricattb eanp  bon  Kalb  mit  Kar= 
toffel  = ©roquetd. 

©rüne  ©rbfett  k la  franqaise  mit 
©routond  unb  ©melettd. 

©ebratene  junge  ^pit^ner  mit 
©alat. 

Sartelettd  bon  ©tadjelbeeren. 

4. 

©uppe  bott  ©d)oten=fßüree. 

fRinbfleifd)  mit  Kräuter=©auce  unb 
Kartoffeln. 

©rüne  Söobnen  mit  neuen  geringen. 

©ebratene  junge  ©uteti  mit  ®ur= 
!en=©alat. 

Blanc-manger. 

5. 

2ßein=Kaltefd)ale. 

£>ammeb©otelettd  aux  fines  herbes 
mit  Kartoffeln. 

©efdtmorte  Kalbdbrnft  mit  jungen 
3ftol;rrüben. 

2D7eblfpeife  bon  ©emmct  mit  Kir= 
fd)en. 


Les  tartelettes  des  fruits. 

Dessert. 

.mauai®  tim  tarnt® 

6. 

©auerampfer=©uppe  mit  ©ernrneB 
©routond. 

bringe  §ül)tter  mit  grünen  ©rbfen. 
fRoaftbeef  mit  Kartoffeln  unb  ©alat. 
glammeri  bon  ©ried  mit  £nm= 
beer=©ompot. 

h 

@d)oten=©uppe  (2öaffer). 
SSeeffteafd^aftete. 

23lumenfol)t  mit  Krebfeu. 

©ebratene  fftebfeule  mit  ©alat. 
Kirfd)fitd)en. 

' S. 

©uppe  mit  ©dpbemmflöfjen. 
23raifirte  ©and  mit  ©emüfevt. 
©ebratener  ipanunelvücfen  mit 
@urfen=©alat  unb  Kartoffeln. 
®ampf=sJfubeln  mit  23anillen=©auce. 

9.  (Safttag.) 
Kerbel=©nppe. 

©d)leie  mit  ^eterfilie  unb  Kartoffeln, 
©rüne  S3ol)nen  mit  neuen  geringen, 
©eröftete  2lale  mit  ©alat. 
SQieplfpeife  bon  Kirfdjen. 

10. 

©recp=©uppe. 

^ricanbeden  bon  Kalb  mit  ©auer= 
ampfer. 

-Junger  £>afe  mit  ©alpte,  ©onipot 
unb  Kartoffeln. 

97eid  ü la  Smyrna. 
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11. 

©uppe  mit  ©raupen. 

Sftinbfleifd)  mit  9J?ofh:id)  =©auce 
unb  Kartoffeln. 

©rüne  ©rbfen  mit  Kalbskoteletts, 
fylammeri  bon  Kartoffelmehl  mit 
©rbbeer=©auce. 

12. 

5ßier=Kaltefd)ale. 

3anber  au  naturel  mit  5lndfobiS* 
©auce  unb  Kartoffeln. 
97inber=^ilet  ä la  jardini^re. 
9ftef)lfpeife  bon  ©ttnmelä  l’Anglaise. 

13. 

®eutfd)e  Spül)ner=©uppe. 
gricaffee  b.£>ulm  mit  ©emmelflögen, 
^ammelfeule  gefcfymort  mit  ©urfen. 
ÜTartelettS  bon  Kirfd^en. 

14. 

KrebS=©uppe. 

KalbSgehirn  k la  Villeroi 
©teinbutte  mit  ©auce  maitre  d’hö- 
tel  unb  Kartoffeln, 
gricanbeaup  bon  £)irfdjf  mit  9iagout 
finan  eiere. 

©rüne  ©rbfen  mit  ©roquets. 
£)ühner=©alat. 

3unge  toilbe  ©nten  mit  ©alat. 
Auflauf  bon  33aniIIe. 

Kirfdffudfen. 

,,  ; i|f  . li 

15. 

©d)oten=©ttppe  (SBaffer). 
£ungenmuS  mit  meiden  ©iern  u. 
©emmelkroutonS. 


33red)=SBol)nen  mit  glacirtent  Ipanu 
ntelfarree. 

©ebratene  ©dftoeine  = f^ilets  mit 
©alat. 

^pimbeerkreme. 

16. 

©uppe  mit  ©d^memmflögen. 
9?agout  bon  ©uppenfleifd)  mit 
Kartoffeln. 

3unge  9)Jol)rrüben  mit  23rifolettS. 
©ebratene  §ül>ner  mit  ©alat. 
glammeri  oon  ©ago  mit  £>im= 
beerfaft. 

17.  (Safttag.) 

©entüfe  = ©uppe  (bon  ®emüfe= 
23ouiHon). 

sJ7eue  geringe  mit  ©aljgurfen  unb 
Kartoffeln. 

©rüne  ©rbfen  mit  f^ifcpkotelettS. 
©eröfteter  Karpfen  mit  ©alat. 
ipubbing  bon  ©emmel  mit  Kirfdfen. 

18. 

Kräuter=©uppe  mit  berlornen  ©iern. 
Siinbfleifd)  mit  3D7oftrid;  = ©auce 
unb  Kartoffeln. 

SBeige  97üben  mit  £)ammelkotelettS. 
©ebratene  ©anS  mit  ©alat. 
£proter  ©trubel. 

19. 

Kalte  ©hocolaben=©uppe. 

Klops  mit  ©arbeiten -©auce  uitb 
Kartoffeln. 

©rüne  ©rbfen  mit  Omeletts, 
©ebratene  9iepfeule  mit  ©alat. 
iftubelhtdjen  mit  SBeinfd^aum. 


®ie  Äiicfyelijettel. 
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20. 

©uppe  k la  julienne. 

9fint>fleifd>  panirt  a l’Anglaise  mit 
Kartoffelpüree. 

©efdjntorter  ©antmelriicfen  mit 
farcirten  ©urfen. 

Kalte  ©peife  »on  ©djneeflößen. 


©uppe  oon  ©djotenpüree. 
fDioIjrrüben  unb  ©treten  mit  Kalbd= 
©otelettd. 

grifd^er  faurer  ©d)tt>einefd)inlen 
mit  ©ompot  unb  Kartoffetflöjjen. 
Kirfdjfudfcn. 

22. 

öier=Kaltefd)ate. 

$anber  mit  ißeterfilie  unb  Kartoffeln, 
ötumenfofyl  mit  ©aitciddjen. 
©ebratened  9frnberfilct  mit  ©alat. 
^ßtinfen  d la  creme. 

23. 

9?inbfteifd)=©uppe  mit  97eid. 
©nppenfteifd)  panirt,  mit  9J?ord)eln. 
^ßoInifd>er  §afenbraten  mit  ©atat 
unb  Kartoffeln. 
©l)ocolaben=©reme. 

24. 

(Srbbeer-Kaltefdjate. 

Srasis  k la  Polonaise  mit  Kar= 
toffelpüree. 

©ri'tne  öol;nen  mit  Omelettd. 
©ebratener  ^ammetrüden  mit 
©urfenfalat. 

©priljfudjen. 


25. 

£auben=©uppe  mit  ©raupen. 

©rüne  ©rbfen  unb  SUoprrüben 
mit  SBiener  ©d)ni£et. 

Boeuf  d la  mode  mit  Kartoffeln 
unb  ©alat. 

©rbbeeren  mit  ©djlagfafyne. 

26. 

Kalte  £>eibelbeer=©uppe. 

Kalbdblatt  mit  ©auerampferpüree 
unb  Kartoffeln. 

klinge  Jpüfyner  gebraten,  mit  ©ta= 
d;elbeer=©ompot. 

9?eid=©ier!ud)cn. 

27. 

9?inbfleifd^©uppe  mit  ©inlanf. 

Stufgebratened  9ftnbfleifd)  mit  mei= 
§en  Silben  unb  Kartoffeln. 

©efdjmorte  ^ammelfenle  mit  ©ur= 
fenfalat. 

gtamnieri  non  ©ried  mit  £)im= 
beer=©ompot. 

28. 

Kalte  9}?anbelmild}  mit  ©dpieetlößen. 
| @efod)ter  Kalbdfopf  mit  fyoHänbi= 
fd)er  ©auce  unb  Kartoffeln. 

ölumenfotjl  mit  Krebfen. 

©ebratene  milbe  ©nten  mit  ©atat. 

3tüiebad  = fD7e^lfpeife  mit  Kirfd)en. 

29.  (Safttag.) 

2Bein'Kaltefd)ale  mit  ©rbbeeren. 

Ölei  in  öier  gefodjt  mit  Kar= 
toffeln. 

ölumenfol;l  mit  Krebfen. 
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Einige  fRoljrfyüf)net  gebraten,  mit 
©alat. 

9?eid=s,ßubbing  mit  £>imbeer=©auce. 

tio-l  im:  ir/rhii 

30. 

9iinbfleifd^©uppe  mit  ©riedflöftett. 


©uppenfleifdj  mit  Kräuter=  ©auce 
unb  neuen  Kartoffeln. 

©rüne  ©d)neibebolpten  m.  geringen, 
©ebratened  Kalbdnierftncf  mit 
©atat. 

©tad)elbeer=S£artelettd. 


Darmes  ^Ibcnbbrob. 


23ouiOon  in  Staffen. 
2öein=Kaltefd)ale  mit  ©rbbeereit. 
3anber-^iletd  ä la  parisieune. 
©rüne  ©rbfen  mit  SBrifolettd  o. Kalb, 
iölumenfofyl  mit  ©aucidd)en. 


9ioulabe  üon  Stal  in  Stdpic. 

SBilbe  ©nten  i gebraten  mit  ©om= 
SRef^ienter  j potö  unb  ©alat. 
©rbbeer=©reme. 

©efrorened. 


kaltes  ^Ibcniibrob. 


iBouiüon  in  Staffen. 

Kalte  9J?anbetmildp 
©eftiirjter  §eringd=©alat. 

©attjer  ^anber  en  magnonaise. 
©anjer  ©d)infen  falt  mit  Sldpic. 
^>üt)ner=©atat  mit  frifd>en  ©eniitfen. 
Kalte  Slöilb^aftete  mit  Sldpic. 


©ebratene  junge  ©änfe,  mann,  mit 
©ompotd  unb  ©alat. 

SRepbraten,  marm,  mit  ©ompotd 
unb  ©alat. 

Kalte  Kabinet=©peife. 

©elde  non  Himbeeren. 


^örgerlicfje 

: ' . / ' j f • < j / ) •••  i 

9iinbfleifd}=©uppe  mit  ÜRubeln. 
9iinbflcifd)  mit  SBirfingfobl  unb 
Kartoffeln. 

SBier  = Kaltefdprle. 

Klopd  mit  £jeringd  = ©auce  unb 
Kartoffeln. 

©ierfndjen  mit  ©tadjelbeeren. 

9iinbfleifd)=©uppe  mit  ©raupen. 
9iinbfleifd)  mit  jungen  äRofyrrüben 
unb  Kartoffeln. 

Kalte  23efingd=©uppe. 


^tajjljeiten. 

©ebratene  ©d;meine  = ©otelcttd  mit 
Kartoffeln  unb  ©alat. 

.jpammelfleifd)=©itppe  mit  ©inlauf. 

Öantmelfleifd)  mit  Kohlrabi  unb 
Kartoffeln. 

Kalte  gdieberntild)  mit  gebratener 
©emmel. 

©rüne  Stale  mit  Kartoffeln  unb 
@urfen=©alat. 

SRinbfleifdj  = ©uppe  mit  §aben= 
nubeln. 


2)ie  Äiid)eit3ettel. 
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9^inbfIeifdC>  = 9xagout  mit  ©urfen 
unb  Kartoffeln. 

33ienKaltefd)ale. 

©efdjmcrteö  Katbfleifd}  mit  Kar- 
toffctn  unb  ©alat. 

9linbflcifd)=©uppem.©emmclflöfjen. 

Slufgebratened  9?inbfleifd)  mit  ©pi= 
nat  unb  gebratenen  Kartoffeln. 

‘JUrincvfs 

23ier=Kaltefcfyale. 

©alat  bon  übriggebliebenem  ©up? 
penfleifd)  mit  Kartoffeln. 

! I.y  • I-  -•••.,  ,,  *•  -.1 

Kalte  ^ftrfid)mild). 

Slufgetoärmter  traten  mit  ©alat 
unb  gebratenen  Kartoffeln. 

ißanabemSuppe. 

fßrinjefj  Kartoffeln  mit  aufgefd)nit= 
tenem  gteifd). 

Kartoffel=©itppe. 

9?agont  bon  £>ammelfleifd)  mit 
Kartoffeln. 

Qm  Qitli,  3tugnft 

jOtner  für  20  pevfoiten. 

©Uppe  k la  Windsor. 

Klare  ©uppe  mit  pot  d’Espagne. 

Kleine  hafteten  au  naturel. 

gonbud. 

2lngefd)lagener  Karpfen  mit  Kreb3= 
©ance. 


Kerbel=@uppe. 

Sratmurft  in  23ier  mit  Kartoffeln 
unb  ©alat. 

.HivJV'Uf;  UV! 

Kalbfleifd)=©uppe  mit  9ieiö. 
gricaffee  bon  Kalbfleifd)  mit  ©em= 
melflöfjen. 

(Sierfudjen  mit  33efing$=Giompot. 

lim  T/i'j'i'l'j'.ji:  '.  ui, 

^.hrnbfffen. 

£>afergrüf3  - ©uppe. 

Klopö  mit  ©arbeiten  = ©ance  unb 
Kartoffeln. 

Kartoffeln  mit  neuen  geringen  unb 
©a^gurfen. 

©ierhtcpen  mit  ©tad)elbeer=Güompot. 

Kalte  23efingd=©uppe. 
Kalbd=(Jotelettd  mit  Kartoffelpüree 
unb  ©alat. 

.f.v./jtun u'ji  Qiiu 

Stüpreier  mit  ©d)in!en. 

Sinne  Dritter  mit  g^ud)t=©aucc. 

itttb  ©cptcinkr. 

£)tnrr  üe  20  perfons. 

Le  potage  ä la  Windsor. 

Le  potage  aux  pots  d’Espagne. 
Les  petits  pates  au  naturel. 

Les  fondus. 

La  carpe  au  four  sauee  aux  ecre- 
visses. 


35ie  Kildfenjettet. 
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SRinber^ilet  mit  KartoffebQfroquetS 
unb  9Rabeira=©auce. 

©cfyinfen  in  23urgunber  mit  glacir* 
ten  ^roiebeln. 

©rüne  (Srbfen  mit  SrifolettS. 

33litmenfol)l  mit  gebratener  KalbS= 
mild). 

-3nnge  ^pi'tlpter  ä la  provenqale. 

Vol-au-vent  & la  financiäre. 

3unge  ^Rebbü^ner  gebraten,  mit 
©alat  unb  ©ompotS. 

Stange  23irfl)ül)ner  gebraten,  mit 
©alat  unb  ©ompotS. 

SReiS  ä la  Smyrna. 

gdanc  oon  2lprifofeit. 

©iS  non  SBaniÜe  unb  Himbeeren. 

Söiener  Sorte. 

Seffert. 

1. 

©ebunbeue  ©uppe  mit  sJJodeln. 

9?inbfleifd)  mit  gefd)morten  ©urfen 
unb  Kartoffeln. 

©ebratene  junge  ©anS  mit  ©alat. 

Flammeri  Oon  JReiSgrieS  mit 
?frudjtfaft. 

2. 

Kalte  ©f)ocolaben=©uppe. 

®efd)iuorte  Kalbsleber  mit  Kar= 
toffelpi'tree. 

S3red)bol)nen  mit  geröftetem  §ant= 
melfarree. 

©ebratener  junger  £>afe  mit  ©alat. 

SartelettS  mit  ©rbbeereit. 

3. 

Kräuter=©uppe. 


Le  filet  de  boeuf,  les  croquettes  de 
pommes  de  terre  sance  madeirc. 

Le  jambon  au  vin  de  bourgogne 
les  oignons  glaces. 

Les  petits  pois  les  brisolettes. 

Les  choux  fleurs  les  ris  de  veau. 

Les  petits  poulets  ä la  proveiujale. 

Le  vol-au-vent  k la  financiöre. 

Les  perdreaux  rotis  les  salades  et 
les  compotes. 

Les  coques  des  bruyeres  rotis  les 
salades  et  les  compotes. 

Le  ris  ü,  la  Sinyrne. 

Le  flaue  aux  abricots. 

Les  glaces  ä la  Vanille  et  aux 
framboises. 

La  tourte  k la  Viennoise. 

Dessert. 

9?inbfleifd)  mit  9Roftricf)=©auce  u. 
Kartoffeln. 

©efiillte  KalbSbruft  mit  ©piitat. 

9Rel)lfpeife  oon  ©d^oarjbreb  mit 
©Ijocolabe. 

4. 

2Bein=Kaltefri)ale. 

Stange  ©anS  mit  ©emiifen. 

©ebrateneS  9?inberfilet  mit  ©alat 
unb  Kartoffeln. 

Kalte  SRafronenfpeife. 

5. 

©uppe  k la  julienne. 

'ißain  Oon  9?inbfteifd)  mit  ©auce 
f)ad)ee  unb  Kartoffelpüree. 

garcirter  2öirfingfof)l  mit  ©rillabe 
Oon  ^jamntel. 


®ie  Küdfenjettet. 
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©ebratene  junge  Ipülpter  mit  ©alat 
unb  ©ompot. 

UBienev  2luflauf. 

6. 

Kalte  |)imbeer=©uppe. 

©efdjmorter  £)ammelfattel  mit  far= 
cirten  ©uvten. 

©ebratene  §irfd;=^ilet8  mit  ©alat 
unb  Kartoffeln. 

5D?anbebs.pnbbing  mit  Svud)t=©auce. 

7.  (Safttag.) 

33ier=KaItefd?ale. 

©d)iiffel  = ipaftete  bon  ganber  mit 
©arbeHen=©auce. 

©vtine  ©rbfett  mit  armen  Drittem. 

©ebadene  9J?aibutten  mit  ®urlen= 
©alat. 

9)lel;l=iPubbing  mit  Birnen. 

8. 

9?inbfleifdp©uppe  mit  9?eid. 

©uppenfleifd)  mit  äftofyrrüben  unb 
Kartoffeln. 

©ebratene  KalbSfeule  mit  ©alat 
unb  ©ontpotS. 

5Bein=©reme. 

9. 

' Kräuter=©nppe. 

SBeeffteafö  mit  gebratenen  Kar= 
to  ff  ein. 

Blutuenfofyl  mit  ©andren. 

©ebratene  toilbe  ©nten  mit  ©alat. 

Beignets  bon  Slprifofen. 

10. 

Kaltefdjale  bon  Kirfdjen. 


Sunge  £infyner  mit  grünen  ©rbfen. 
©ebratene  ^ammellenle  mit  @itr= 
fen=©alat  unb  Kartoffeln. 
©äd)fifd)e  9)iefytfpeife  mit  ©poco= 
labe. 

11. 

@ranpen=©uppe. 

fftinbfleifd)  panirt  k l’Anglaise  mit 
Kartoffel=©roc|uetS. 
©djneibebofynen  mit  neuen  geringen, 
©ebratene  ^Refyfeule  mit  ©alat. 
Creme  bavaroise  bon  Slprifofett. 

12. 

Kalte  BaniHen=2)?ild). 
jRoaftbeef  mit  gebratenen  Kar= 
toffeln  unb  Mixed  piekles. 
£imbat  bon  SBirfingfofd  mit  $fteb= 
fyüfynern. 

ipubbing  mit  Birnen. 

18. 

Kerbcl=©uppe. 

Sricaffee  bon  £>iifynern  mit  ©em= 
melflöjjen. 

©rüne  ©rbfen  mit  KalbS=©ote= 
lettö. 

©ebratener  £afe  mit  Slepfelmufj. 
©entmel  = BiScuit  = 907el)lfpeife  mit 
Kirfdjen. 

14. 

<5uppe  mit  ©cpmemmflöjjen. 
97inbfleifd)  mit  Kräuter=©auce  unb 
Kartoffeln  k la  maitre  d’hötel. 
©aubopnen  mit  ©auäSdpn. 
©ebratene  9tebl)ül;ner  mit  ©alat. 
©rbbeeren  mit  gefdjlagener  ©alpte. 
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©ie  Kitdfetijettet. 


in;f  lim  r.  i'lrir’l.  'mtnif. 


$flaitnien=©uppe. 

©d)itffelped)t  mit  Kartoffeln. 
Käfenubetn. 

©ebrateue  Stale  mit  ©alat. 

Sluflauf  uon  Vanille. 

ti’l!  ,/  -|  ;•  },  rif ,t  -Ml  j(' 

16. 

9finbfleifd)  * ©uppe  mit  997etjl= 

fandet. 

9iagoitt  bon  Dtmbffeifd)  mit  ©Ctri 
fen  unb  Kartoffeln. 

©aurer  ©d^meittefdpnlen  mit  S3ir= 
nen  = (Sompot  ! itttb  frdnfifdjen 
Klößen. 

^3ftanmentud)en. 

'hit  iirn  lfl  ii'j'J  n.'JntiX 

17. 

2Bilb=©uppe. 

(Sibet  bon  ^pafen  mit  Kartoffeln. 
SBeiße  fRi’tben  mit  aufgefdpo  intern 
©d;tücinefd)infen. 

©ebrateneS  fftinberfilet  mit  ©alat. 
©djneebälle  mit  Vanillen  = ©auce. 

otoO  ~-JIr.lt  lim  mif'Jri)  mii^) 

18. 

23ier=Kattefd)ate. 

9?inberfd)morfleifd)  mit  ©emitfen. 
9?ebl)itpnerbraten  mit  ©alat. 

9?eiS  ü la  princesse. 

19. 

©uppe  mit  berlorenen  (Siern. 

Klops  bon  ftfinbfteifd)  mit  ©ar= 
bellen  = ©ance  unb  Kartoffel 
fßil-ree. 

Sredjbofynen  mit  Omelettes. 


©ebratene«  KatbSnierftücf  mit 
©alat. 

9D7et>lfpcife  ton  Pflaumen. 

.20. 

©uppe  bon  KalbSpeffen  mit  f)ieis. 

SeeffteafS  = haftete  mit'  Sauce 
haehöei 

33tumenfol;l  mit  Krebfen. 

KvametSbögel  gebraten  rtiit  Slepfet 

muß. 

glaittmeri  bon  ©rteS  mit  23anitlem 
©aitce. 


KrebS-=©ttppe. 

9iinbfleifd)  mit  (Saperm©attce  unb 
Kartoffeln. 

©efdpuorte  (Sitte  mit  SBirft'ngfopl. 

ffieiS  = ipubbing  mit  SBeinfcpauim 
©auce. 

22.,  (Safttag.) 

Kartf)äufer=©uppe. 

Omelette  aux  fines  herbes. 

©riine  State  mit  Kartoffeln. 

3mige  fftoprtmpner  gebraten  mit 
©alat. 

i > 

9JW)l  = Tübbing  bon  ©c^ibar^brob 
mit  Slepfeln. 

•;r,H  u->iViU;!’hf>  ihn 

23. 

@raitpeit=©uppe. 

S3ouletteit  bon  ©uppeitfleifcff  mit 
Kartoffelpüree. 

©efdpnorte  Jpammelfeitte  mit 
©urfett. 

Slepfel=(Sierfud)en. 


®ie  Äüdjenjettel. 
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$flaumen=©uppe. 

©d)meinc=(JotelettS  mit  ©auce  9to= 
bert  unb  Kartoffeln. 

SBeiße  Silben  mit  ©roquetö. 
©ebratener  £jafe  mit  Slepfelm uß. 
Stuflauf  bon  Sliafronen. 


©uppe  ©recp. 

9unbfleifcf)  mit  ‘ülleerrettig- ©auce 
unb  Kartoffeln. 

©ebratener  KalbSriiden  mit  ©auer- 
ampferi^ßiteee. 

3D7cI;I='45ubbing  mit  Simen. 

26.  | . 

Kartoffel~©uppe. 

9£inber=©otelettS  auf  SBiener  Slrt 
mit  fränfifdjen  Klößen  unb  Kar= 
toffeln. 

©djneibebofynen  mit  ©auciSdjen. 

dnutiljnlidjcs 

^pafergrit^=©uppe. 

©djioeinebraten  mit  Sirnen  unb 
Klößen. 

.;iV,li"-A  UVj  Kii VV  -nUl)/. 

“©uppe  mit  ©raupen. 

9iinbfleifd)  mit  SBirfingfoßl  unb 
Kartoffeln. 

.'thHuli:':  v.'i'i 

33ier=Kaltefd;ale. 

©ebratene  Kalbsleber  tont  Kör* 
toffeln  unb  ©urfenfalat. 

.ul'jfi'j]  j i ,)/. 

£>antmelfleifcß=©uppe  mit  9ieiS. 


©ebratene  2Bad)teln  mit  ©alat. 

Gelee  russe. 

27. 

§üpner=©itppe. 

^ricaffee  bon  .fpupn  im  SleiSranbe. 

©efdjmorter  91inberbraten  mit  ©a= 
lat  unb  Kartoffeln. 

s,ßflaumenfud)en. 

Mit  v.\i)tüyy  tun  iibrj 

28. 

©ellerie=©uppe. 

9iiubfleifd)  mit  ©arbellen=©auce 
unb  Kartoffeln. 

tpafenbraten  mit  Slotßfofyt  unb 
Stepfelmuß. 

‘ißlinfen  ä la  creme. 

29. 

$£auben=©uppe  mit  ©iernubeln. 

3anber  au  naturel  mit  9Jtoftrid)= 
©auce  unb  Kartoffeln. 

Kalbö^ricanbcaup  k la  jardiniere. 

älteljlfpeife  oou  SiScit  mit  SÄiiffen. 

HHittngtffen. 

Sammelfleifcp  mit  Sred)bot)nen 

unb  Kartoffeln. 

. «jilfflii 

S3efingS=©uppe. 

Klops  bon  Stfinbfleifd)  mit  tperingS* 
©auce  unb  Kartoffeln. 

©uppe  mit  gabennubeln. 

9?inbfleiM  aufgebraten  mit  ge= 
fd)inbrten  ©urfen  unb  Kar= 
toffeln. 

juuj »io f'ijji  tim  nj.jj'j; :tA>.  . • '0 

Kerbel=©uppe. 
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3)ie  Küdfettjettel. 


©efcbmörte«  Kalbfleifdj  mit  ©alat 
unb  Kartoffeln. 

9?inbfleifd)  = ©itppe  mit  ©emmel- 
flögen. 

Ragout  bon  9?inbfleifd)  mit  Kar= 
toffeln. 

53ier=Kaltefd)ale. 

£ed)t  mit  ^ßetevfilie  unb  Kar= 
toffeln. 

©uppe  mit  ©rieg. 

9iinbfteifd)  mit  sDiofyrrüben  unb 
©djotett. 

IßflaumemSuppe. 


23ratmurft  in  23ier  mit  Kartoffeln 
unb  ©alat. 

©uppe  mit  ©inlauf. 

Ipammelfleifd)  mit  235eigfo^>l  nnb 
Kümmel. 

Kalte  glieber=907ild). 

S3irnen  unb  Klöge  mit  gelobtem 
magerem  ©ped. 

33ier=©uppe. 

©ebratene  Kalböfeule  mit  Kartoffeln 
unb  ©alat. 

glanimeri  bon  ©rieö  mit  Kirfdj= 
©auce. 


W armes 

Souilion  in  Waffen. 

Krebö=©alat. 

3)eutfd)eS  £ml)ner  = gricaffee  mit 
gleuronö. 

Slumenfofyl  mit@rdnabin8  bonKalb. 
97eb^übner  gebraten  mit  ©alat. 
‘’paiu  bon  ©rbbeeren. 

Ktrfdjfudjen. 


^benbeffen. 

Kaltefd;ale  bon  Himbeeren. 

Karpfen  blau  mit  97etnoulabcn= 
©auce. 

©rüne  ©rbfen  mit  ©roquetS. 
©ebratener  ^pirfd^rüden  mit 
©alat. 

glanc  bon  2lprifofen. 


kaltes  ^bcubcffen. 


Souilion  in  Waffen, 
goretleu  in  2lfpic. 

©alantine  bon  ©anS  mit  9?emou= 
laben=©auce. 

93ain  bon  £>afen. 

'JUcttttt'fö 


Kalter  ©almi  bon  9tebfyübnern. 
^tel^ieuter  gebraten  (roarnt  ober 
fall)  mit  ©alat. 

Kalter  3?ei8  mit  Slprifofen. 

©elöe  bon  2lnana8. 

^brnöeffen. 


Kaltefcfyale  bon  Srbbeeren. 

©rüne  Kartoffeln  mit  gebratenem 
97inbfleifd)  :c. 


Klops  mit  ©arbeiten  = ©auce  unb 
Kartoffeln. 

Slrme  Dritter  mit  £)intbeer=©ance. 


2)ie  Küchenzettel. 
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@ric$=©uppe. 

Grmincee  oon  ^pantmcl  mit  Kar= 
tcffeln. 

©ebratene  Seber  mit  ©alat  unb 
Kartoffeln. 

^3flaumen=@:ierfud)en. 

Kalte  ©bocolaben=©uppe. 

fftagout  oon  Kalbsbraten  mit  Kar= 
tcffeln. 

97ene  geringe  mit  Kartoffeln  unb 
©aljgurfen. 

glammeri  con  ©ago  mit  gruc^tfaft. 


fpflaumemSuppe  mit  Klößen, 
©ebratene  Kartoffeln  mit  faltem 
2Iuffd)nitt. 

(fftll  J Tif  { 

fßfirftd^SDWldf. 

Rouletten  mit  ©emilaffo-Kartoffeln. 
23ier=©uppe. 

gricanbeOen  non  Kalb  mit  Kar= 
toffel-'^üree. 

©ditoeine  = ©otelettS  mit  Kartoffel 
©alat. 

21epfelfd)nitte. 


3m  Dctobcr,  9?onemticr  unb  Sccentbcr. 


ötncr  für  12  ^crfonnt. 

©Uppe  au  chasseur. 

KalbSgel;irn  k la  Villeroi. 

.lonnS^Ji  dl'jd 

35orfd)  ä la  liollandaise  mit  Kar= 
toffeln. 

Diinberfdjroanjftüd  ä la  Milanaise. 

.’jiyjhWÖ 

£eltotoer  97uben  mit  Sharonen  unb 
©auciScfyen. 

Slumenfofyl  mit  SrifoletteS. 
§ü^ner=gricaffee  k la  Chevalier. 

SKefylfpeife  öon  33iScuil  mit  9?üffen. 
9£ef)$iemer  gebraten  mit  ©alat.  unb 
©ompot. 

©elee  en  macödoine. 

©nglifd)e  2(epfel=!£orte.  S-J 
üDeffert. 


j@incr  he  12  persotie. 

Le  potage  au  chasseur. 

Les  cervelles  de  veau  ä la 
Villeroi. 

Le  dorsch  ä la  hollaudaise,  les 
pommes  de  terre. 

La  piece  de  boeuf  ä la  Mila- 
naise. 

Les  navets  et  marons  les  sau- 

cisses. 

Les  choux  fleurs,  les  brisolettes. 
La  fricassöe  de  poulardes  a la 
Chevalier. 

Le  bouding  de  biscuits.  aux  noix. 
La  seile  de  chevreuille  rotie,  les 
salades  et  les  compots. 

La  gelee  en  macedoine. 

La  tourte  aux  pommes  ii  l’Anglaise. 
Le  dessert. 


Äurtfö  illuftrtrteS  ttüd)6udi. 


48 
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®ie  Küdfenjettet. 


8tnfen=@uppe. 

9?inbfleifd)  mit  Sauce  hachde  unb 
grünen  Kartoffeln. 

©änfebraten  mit  9fotl;!of)t  unb 
Steffeln. 

©ädffifdfe  tfftefylfyeife  mit  2ßein= 
©auce. 

AJ  U.V«,  * 

2. 

©auerampfev=©itppe. 

©änfcflein  mit  meinen  97üben. 

©ebratene  £)antntelfeute  mit  ®ur= 
fenfalat  unb  Kartoffeln. 

©fyarlotte  non  Siegeln. 

Klare  ©uppe  mit  ©riedflöffen. 

9?inbfleifdf  mit  9J7eerrettig  = ©auce 
unb  Kartoffeln. 

©auerfofyl  mit  fftfd)=9£agout. 

£eif>jiger  £erd)en  gebraten  mit 

Slepfelniuff. 

(£Ifocolaben=(Ireme. 

4. 

2Beiffbier=©uf}pe. 

geine  iöliitwurft  geröftet  mit  Kar= 
toffetpüree. 

©ddoarjuntr^eln  mit  Kalbd=Gfote= 
lettd. 

©ebratener  ‘’ßuter  mit  ©alat. 

23oulcaind. 

5. 

©uppe  non  meinem  SBofynenpüree. 

9frnbfleifd)  panirt  ä l’Anglaise  unb 
gebatfened  Kartoffelpüree. 


©ebratener  £afe  mit  9^otl?fol>l  unb 
Werfeln. 

'ißflaumenfitdjen. 

6. 

Kartoffel=©uf>pe. 

Karpfen  in  fÄotfytoein  mit  Kar= 
toffeln. 

©ebratene  Kalbdfeule  mit  ©pinat. 

ü^eiiS  = fpubbing  mit  £>agebutten= 
©auce. 

7. 

©uppe  mit  (Siergraupen. 

9finberbruft  gefußt  mit  Kartoffeln 
ä la  Strasbourg. 

©efdjmorte  @nte  mit  Seltotoer 
9?üben  unb  Kaftauien. 

3'luflauf  non  Kaffee. 

8. 

(5rbfen=©uf)f>e  mit  ©djtoeineoljren. 

Slngefd^lagener  §ed)t  mit  ©ar= 
beßen=©auce. 

©ebratener  öamnielfattel  mit  meinen 
33of)nen. 

Günbioien  mit  glacirten  Jpantmeb 
©otelettd. 

9iebl)ül;ner=33raten  mit  ©alat. 

Charlotte  russe  mit  Creme  bava- 
roise  non  sJJiiffen. 

9. 

©uppe  mit  ©ditoentmflöffen. 

fftonletted  non  Kalb  mit  Kartoffeln 
unb  ©pinat. 

©ebratene  Dfafyleule  mit  ©alat. 

2lepfeb©d;marren. 


2)ie  Kiicbenjettet. 
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um  .\iVr  J/mJ«; 

10. 

£>afergriif3*©u))f)e. 

©efodjte  Sftinberjunge  mit  <tßfeffer= 
gurfen=©auce  unb  Kartoffeln. 
2Bitbfd)meim§jiemer  mit  Krufte  unb 
Kirfdfmuff. 

©reute  bon  ©itronen  mit  Sßein. 

11. 

£)üf)ner=©uf'f)e. 

^üfyner^ricaffee  mit  ©emmetftöffen. 
iöairifd?  Kraut  mit  frifdjer  £eber= 
murft. 

©ebratene  ©d^meine*  feitet«  mit 
©atat. 

23eignet«  bon  Stepfein. 

Qlcmöl)nlitl)f 

®rie«*©uf?pe. 

©änfebraten  mit  Stepfetn,  Kar* 
toffeln  unb  Sxotpfopl. 

iöier=©uppe. 

©djroarjfauer  mit  ©ättfeflein. 

©uppe  mit  $Rei«. 

9?inbfleifd5  mit  Rubeln  unb  brau* 
ner  iöutter. 

£afergrüfc*©uppe. 

^3öfelfd)tbeinefleifd)  mit  Kohlrüben. 

©uppe  mit  (gintauf. 

9tinbfteifd)  mit  toeifjen  9iüben  unb 
Kartoffetn. 

^>ammelfleifc5=©uppe  mit  ©rauben, 
^ammetfteifd)  mit  toeiffen  Söofynen. 


12. 

2öeißbier=©uppe. 

Hamburger  9?aud)fteifdf  mit  ©auer* 
fofyt  unb  (grbfen. 

©ebratene  ©an«  mit  Siegeln  unb 
Kartoffeln. 

Kalte  ©peife  ä la  portugaise. 

13.  (Safttag.) 

§ecfK=©uppe. 

9iamequin«. 

97ubetn  mit  brauner  23utter. 

©ebratene  ©eejuttgen  mit  ©elterie* 
©atat. 

Sproter  ©trübet. 

^oljljeiten. 

^alfd)e=©pocotaben=©.uppe. 

lufgebratene  Stutmnrft  mit  Kar* 
toffet=^|3üree. 

©emöpntid)e  £iufen=©uppe. 

©ebratene«  ©uppenfteifc^  mit 
2)iitcpf)irfe. 

©emmet=©uppe. 

Sadobft  unb  Ktöfje  mit  getobtem 
magerem  ©ped. 

9Dr7el;t=©uppe. 

©d)meinebraten  mit  £>efenftöfjen 
unb  gebadenen  Pflaumen. 

£ungen=©uppe. 

Sungenmujj  mit  Kartoffeln. 

©uppe  mit  @rie«ftöffen. 
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Sie  Kitdjenjettel. 


SRinbfleifd)  mit  SBeifjfofyt  unb  Kar= 
toffeln. 


2tef)fel=$fteiS  mit  ©d;toeine=CüotetettS. 


Kartoffelmuse. 


tf 


S3raunbier*@u^pe. 

©rünfofyt  mit  gebratenen  Kartoffeln 
unb  gefocfytem  ©hinten. 

Darmes  ^bctibcffen. 


SBouiUon  in  Staffen, 
üßeinfcfyaitm  in  Staffen. 
©arbetlen=©alat. 

KalbS=gricanbeau}:  mit  gebratenen 
Kartoffeln. 


23lumenlobl  mit  ©otelettS. 
3anber=ffitet§  mit  Ragout, 
©ebratencr  Sßnter  mit  ©alat. 
Kalte  ©abinet=©peife. 


kaltes  ^benörffen. 


SBouiUon  in  Staffen. 

Kalter  ©d)toeinefd)infen  in  Stlfpic. 
©anjer  2ad)S  mit  ©emüfen. 

Kalte  £>afen=S|3aftete. 

Sßilber  ©d)meinSfopf  mit  GTumber* 
lanb=©auce. 


SUiagnonaife  oon  ^übnern. 
gafanenbraten  (falt  ober  toarnt) 
mit  ©alat. 

33iScuit  mit  gefd^lagener  ©afyne. 
©elde  Oon  9ibeimoein. 


viVT.viwur:  luj'  , n j j * '■  J . 

#emöl)«Uci)fS  ^benbeffen. 


23ier*©uSe- 

SBrattourft  gebraten  mit  Kartoffeln. 

lpafergrüt3=©uSe- 

33£anquette  Oon  Kalb  mit  23ouiHon= 
9?eiS. 

4‘  l ) t l)  J i J ft  Jilil  J • ».*>4  * J li  H ✓ 

Kartoffeln  unb  gering  mit  ©alj= 
gurfen. 

2lef)fet=@ierfud;en. 

nvyöJIn'jbö'.  tun  Hi:r,:riHiy/r»t>S: 

9)lild)^©ubpe. 

Kartoffelflöße  mit  ©bed=©auce  unb 
faltem  Sluffdjnitt. 

^ommerfdje  ©rauf3en=©ubbe- 

.rwVüt-vj.-.'f-  scf'tnS 


©ebratene  Ipedfte  mit  ©atat  unb 
Kartoffeln. 

•!l«3jj^Y!!2/l')  )JilI 

©ebratene  Kartoffeln  unb  £>ad)ee 
oon  33raten. 

Slepfelfdjnitte. 

J'jH 

MepfeU&uppe. 

©aure  Kartoffeln  mit  ©ülje. 

.nsdiitRJoK  tim  «f/f  blbiu  vm:  ■ 

griffe  Sebertourft  mit  Kartoffeln. 
Kartoffet=@ierfud)en  (Sßuffer). 

tfnu  n.diiJfc  mfjjv/i  tu«  't.’uoJ't aü ; jt- 

^>agebutten=©uppe. 

©ebratene  Kalbsleber  mit  Kar* 
toffeln. 

.«•mdofji  nyJimt  i:m  n/fi.»l?bmiiio7. 


i 


(Sette 

21. 


5lal=@.uppe,  Hamburger  ....  68 

Slal,  gefotzter  . 375 

„ m SBier  375 

„ gebratener. 376 

„ geräuberter  (©pidaal)  . .379 

„ geröftet 376 

t,  nnb  Karpfen  en  matelote  . 375 
„ ©rat»,  niarinirter  ....  379 
„ lütaguonaife  bon  ....  378 
„ 9ioulabe  beit ...  376  u.  377 
„ ©alantine  bon  . ..  378  u.  379 

Slalraupe . . 380 

Slbpäuten  22 

Slbquirlen  (Slbsicpen)  ......  45 

Slbfbärfen  22 

Slbfbmeden 22 

Slepfel  ä la  Bardenoux  ....  468 

„ ©eignete  bon 493 

„ iit  ©lätterteig 570 

„ »©barlotte  . . . . 469  u.  470 

„ »Sompot 434 

„ Dreine  530 

„ »©ierfuben  ....  508  n.  509 

„ »2)teblfpeife  & la  creme  . . 468 

„ »®e(<Se  660 

„.  in  ©elde 540 

„ »Klöfje  ..  54 

„ »Kuben  b.  ntilrb.  Seig  572  u.  573 

, „ . »Kud;en  mit  Slpfelfinen  . . 573 

r, . »SJtofj 435 

„ »Sauce 442 

„ »©bmarren  480 

„ =S£arteIettö 577 

„ »Sorte  bon  ^Blätterteig  . . 560 

„ »Sßaffer  678 

>,  »SBein 682 

„ »Kuben 564 

„ =tnben  bon  Hefenteig  . . 593 

„ .»©uppe 84 

„ »Sorte,  englifbe 574 

„ »Sorten,  Meine  565 


©eite 

Siegelringe  mit  ©orintpen  ....  435 

Slepfelfpeife,  Sinjer 467 

Slmouretten  bon  Kalb 200 

2lnanaS»Sarbinal * . 680 

„ »©rbbeeren  einsumaben  . 647 
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„ in  ntrjer  SBrithe 387 

„ falter  mit  ©entüfen  . . . 387 

„ Sltagnonaife  bon 389 

„ ju  marinfren 389 

Saturn,  gebratenes 228 

Sammbruft,  geröftete 232 
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„ Hammel* 225 

„ Kalbs* 200  11.  201 

„ Saturn* 234 

„ Stel;* 259 

„ *K!öße 52 

Seberfudfen,  toarmer 201 

„ falter 202 

„ im  Stef3  gebraten  . . 202 

Sebermurft  245 

„ feilte 702 

„ geräucherte 703 

j,  getoüfmlicfte 703 

Segiren  ber  ©beifen  ....  27  n.  45 

Serdten,  bon  ben 316 

Serdteu,  ©ratin  bon 316 

Serd;ett  mit  SteiS 316 

Siaifon  . . 27 

Simonabe 679 

Simonabe,  ftrucht* 679 

Sinfen  mit  *peterfilie 349 

Sinfen,  faure  . . . 349 

Sinfen* (Suppe,  gettJÖ^nlidfte  ...  74 


2lfyl;abetifdj>eS  SRegifter. 


771 


Singet'  Sorte  . . 
Siqueur,  Oelde  Bon 
SöffeI»33iScuit 
Sungenmuß  . . . 
Süngenfuppe  . . 


©eite 
. 576 
. 537 
. 606 
. 203 
. 67 


üRaaß»,  über  bie,  imb  ©etnicfitS» 


beftimmung 20 

2Racaroni  als  ©emiife 350 

„ au  gratin 350 

„ in  ffoquillenfdjalen  . .114 
SRacdboine  (gemifditeS  ©emiife)  . 340 
äRacöboine  Bott  grüßten  (Gelde 

eu  macädoine) 541 

SRabeira,  ©elee  Bon 536 

2Rabeira»@auce 96 

äRabiie»3Rnränen 385 

äRagbalenen=Kud)en 601 

2Ragnonaifen»<3aiice 103 

ÜRagnonaife  Bott  9lal 379 

„ Bo^  §ccf>t 37*2 

„ Bon  Ihtttrater  . . . 399 

Bott  §ül)nern  ....  286 
„ Bon  KalbSgefyirtt  . . 197 

„ Bon  Sac^tö 389 

„ Bon  fßuter 291 

„ Bon  ganber  ....  368 

äRaibutte 395 

2Raitranf 681 

SRafrelen,  geröftete 390 

2Rafronen,  Stuflanf  Bon 486 

„ bittere 614 

„ fiiße 613 

„ Bon  ©tjocolabe  ....  614 

„ »©reine  .......  527 

„ ©efroreneS  Bon  . . . 633 

„ »©peife 526 

„ »SReblfbeife,  falte  525  u.  526 

*•  „ »©trubein  ......  620 

„ »Sorte  ....  . . 614 

2Ralaga»©auce 96 

ÜRanbeln,  Sluflauf  Bon 488 

2Raubel»93iScuit 604 

„ »©regeln 617 

„ »©efroreneS 633 

„ »Klöße 54 

„ »Kud;en 610 

„ »Kuchen,  gfacirte  ....  610 

„ »Soden  617 

„ »2Rild) 680 


Seite 


äRanbel»2Rild),  falte,  mit  SRanbel» 

flößen  . . . _ 87 

SRattbeln  Borgubereiten 44 

ÜRanbebfRüffe 628 

üRanbelringe 617 

9)tanbelff)äne 616 

„ »Sorte 608 

„ „ gefüllte 609 

„ „ m.  ©dnuargbrob  609n.610 

„ »SartelettS 578 

2RaraSquin»©ombe 640 

„ »©reme 527 

„ »©efroreneS 634 

„ ».©auce 439 

SRarinabe 27 

SRarfiren 27 


ÜRaronen  (Kaftanien)  glacirt  . . . 145 

„ Borgubereiten 37 

„ »fßttree 145 

SRargiftatt 614 

„ KönigSberger 615 

„ »SartelettS 616 

SRaSfiren  . . . 27 

SRaulbeeren,  ©omfiot  Bon  ....  432 

2Jteerrettig»@auce 94 

9Jfef)lbrei,  bicfer 350 

ÜRetylfangel,  böbtnifcf;e 52 

SRetfltöße  352 

3Jiel)lflüinbtf;en  in  2Rild)  ....  503 

2Refyl»©d?marren 478 

ÜRebl^ubbing  gu  £)bft 445 


SReblffteife  Bon  ^Cegofeln  & la  creme  468 

„ B.  Siegeln  mit  ©emmel  470 

„ Bon  2lg)felfinen  ....  471 

„ ©eiguets  Bon  ....  492 

„ Bon  ©iScuit  ä la  reine  466 

„ Bon  ©iScuit  mit  ÜRiiffen  467 

,,  & la  Dauphin  ....  457 

„ Bon  ©iergräupcfien  . . 463 

„ Bon  Q-abennubeln  . . . 463 

„ ä la  Figaro 461 

„ Bon  ©ries 460 

„ Bon  ©rieS  auf  meftytyä» 

lifd)e  2lrt 461 

„ Bon  ©rieS  mit  Käfe  . 482 

„ Bon  Kartoffeln  ....  472 

„ Bon  Kartoffeln  mit  Käfe  483 

„ Bon  tneißem  Käfe  . . . 472 

,,  Bon  Kirfd;cn  . ...  470 


Singer  Slcpfet»  ....  467 
Bott  SRncaroni  mit  Käfe  482 
Bon  ÜRaitbeltt  ....  462 


49* 


772 


Sllbhcibetifd;e8  iRegifter. 


©eite 

SD?e£)I^cife  b.  äRanbeln  m. 

fofen 473 

„ b.  Kaftanien  (SRaroneu)  472 

„ bon  Modeln 473 

„ bon  fRotf'eltt  mit  Käfe  . 483 

„ b.  Rubeln  mit  SRatibeln  462 

„ bon  fRubeln  5.  la  Palfi  462 

„ bon  Pflaumen  . . . .471 

„ k la  prince  royal  . . 484 

„ bon  iReie 458 

„ bon  9lci8  mit  Siebfein  . 458 

,,  bon  fRei§  ä la  dauphin  458 

„ bon  Sßeiecjrieö  ....  462 

„ fäd;ftfd;e  ......  456 

„ „ mit  Sl;ocoIabe  456 

„ „ mit  Patronen  457 

„ „ mit  griiehten  458 

„ „ k la  dauphin  458 

„ bott  fanrer  Sal;ne  . . 472 

„ bon  ©dhbarjbrob  . . 464 

„ b.  Semmel  k l’Anglaise  464 

„ b.  Semmel  mit  Kirfd?en  464 

„ bon  Semmel»33i8cuit  . 467 

„ meftbbälifcbe 464 

,,  bon  ,3®iebacf  ....  465 

„ b.  gmiebatf  m.  SRanbeln  466 

2Ret)l-Subbe 78 

SRelonen,  ©ombot  bon 436 

„ eingemadjte  in  3ucfer  • 655 

„ „ i»  ®ffig  • • 664 

SRettmurft 704 

SReringueg 620 

„ Halienifche  .....  680 

SRilchbrob 583 

„ eingetoeidjted 40 

2Rildh»©reme 526 

„ =(Sl>ocolabe 675 

9Rild;».£>irfe 502 

SRild;,  falte,  mit  ©rbbeeren  ...  88 

„ falte  ^lieber» 88 

„ falte  ißfirficb» 88 

„ falte,  mit  fReiö 87 

„ falte  93anitlen= 87 

2Rild?»$Rubeln 502 

2Rild;rei8 501 

„ mit  Siebfein 501 

„ mit  Slbrifofeti 502 

„ mit  Kürbis 501 

2Rild)»Sd;aberln 478 

2Rilcb=Subbe  mit  ©iergrauben  . . 79 
„ mit  ftabennubeln . . 79 
„ mit  ipirfe 80 


©eite 

2Rild;=Subbe  mit  @rie8 80 

„ mit  ©rüfje  ....  80 

„ mit  Kartoffelmehl  . 79 

„ mit  Klößen  ....  79 

„ mit  SRehlflümbcfien  . 79 

„ mit  fRubeln  ....  79 

„ mit  Sago 80 

„ mit  geftoefter  ©reme  81 

SRirabetlen,  eingemachte 656 

Mironton  27 

3Rod'=jtourtle»Snbbe 69 

SRohmKndjen 593 

„ fielen 522 

„ »Sbeife,  falte 521 

„ »ißubbing 450 

„ »Stolle  (Striejel) 587 

„ »SlartelettS 578 

SRohrriiben,  alte  31t  fodjen ....  322 
„ eingemachte  inS3iid)fen  644 

» junge  321 

,,  mit  grünen  Srbfen  . 321 
„ mit  Kartoffeln  . . . 322 

„ »Kaffee  * 674 

„ fßiiree  bon 322 

„ mit  Sbargel  .....  322 

„ 3itr  ©arnitur  ....  142 

Montpellier-SJntter 106 

SRordjetn 144  n.  356 

„ eingemadfte  in  S3üd;feit . 645 
„ »Sauce  .......  92 

„ . 31t  reinigen 36 

2Roftrid;»Sance,  braune 99 

„ meiße 93 

SRouferon 356 

ÜRunbtafdjen  . 569 

SRürbbraten  bonfpirfch  anfbemfRoft  256 
„ „ „ gebraten  . . 256 

SRiirber  £eig  31t  Dbftfud;eti  570  u.  571 
„ „ 3U  hafteten  . . . .403 

ÜRnränen,  gebad'ene 384 

„ mit  fßeterfilie 384 

„ SRabiie» 385 

9Rufchel»Sauce.  95 

9Rnfd;eIn 401 

2Ruttonfteaf§ 218 

9t. 

ÜRabffudjeu 583 

gerührter 584 

„ SBiener  .......  585 

fReabolitanifdjer  Kuchen 611 


üllppabetifdfed  IRegifter. 


773 


Seite 


«ReujaprSludjen 624 

Neunaugen  380 

«Rotfein  . . 49 

,,  Söiener 50 

«Rougat*Äorb 612 

«Rubeln 47 

„ aiuflauf  bon 486 

„ SBeignetö  bon 492 

„ Äcife*  (£opfem)  . . . 483 

«Rubelfucpen  462 

«Rubeln,  «piinjen* 47 

«Rubel*@djinarren 479 

«Rubelteig»i8orbüren 148 

Nürnberger  Pfefferfudjen  ....  625 

«Ruj3*@efrorene§ 633 

«Ru§*2iorte 611 

Kliffe,  «IRanbel* 628 

„ «Jjfeffers,  braune 628 

„ „ ttei&e 627 

„ Pomeranzen* 628 

„ Nofen* 628 


01iben*@auce  98 

Omelette  aux  confitures  ....  513 

„ au  jus  138 

„ aux  fines  herbes  . . . 138 

„ en  salpicon 139 

„ mit  33ütftingen  ober 

©protten 139 

„ mit  Steinpilzen  . . . 139 

„ souffld 489 

„ „ mit  Konfitüren 

489  u.  490 

„ jur  @emüfe*®arnitur  . 513 

Drangeabe . 679 

0rangefud?en 618 

Drangenblütpe,  ©efroreneS  bon  . 632 

Drgeabe 680 

Drtolanen,  bon  ben 316 

DftfrieSlänber  Äncfjen 579 


V- 

Pain  bon  Slprifofen 544 

„ bon  Slprifofen  unb  SRanbeln.  544 

„ bon  ©rbbeeren 543 

„ bon  £afeu 269 

„ bon  Himbeeren 544 

„ bon  $irfd> 255 

„ bon  ©änfeleber 300 


Pain  bon  Äalböleber,  warm 
„ bon  ÄalbSleber,  falt 


Seite 

. 201 

. 202 

bon  Pfirfidfen 544 

„ b.  SRebpiibn.  (SRebfmpnerfäfe)  309 

,,  bon  Dfinbfleifcp 175 

„ bon  ©dpneineleber  ....  246 

Panabe 28 

Panabenfuppe 76 

„ (Sfapen.) 688 

„ fränfifdfe 70 

PanecafeS 481 

„ ä,  la  roeher  de  Cancale  482 

,,  englifdte 482 

Paniren 28 

«pannfifd; 392 

«Papiliote 28 

«Paffiren 28 

Paftete,  falte,  bon  ©änfeleber  . . 423 
„ ,,  bon  tbilbem  ober 

Zafjmem  ©eflügel  . 422 

„ „ bon  £>afen  . . . 422 

„ „ bon  ©cpinfen  . . 420 

„ „ bon  'äßilb  ....  422 

„ toarme,  k la  financiere  . 417 
„ „ bon  SBeeffteafS  . 419 

„ „ bon  gafaneit  . . 419 

„ „ bon  £>afen  . . .418 

„ „ bon  SRebpüpnern . 419 

„ „ bon  8fep  ....  419 

Pafteten,  fleine,  au  naturelle  . .130 

„ „ ä la  Nesle  . . . 132 

r,  „ en  salpicon  . . .130 

„ „ ÄrebS* 132 

„ „ römifdfe  ....  133 

„ „ fcpmebifdfe  . . .133 

Paflete,  ©dfiiffel*,  altbeutfcpe  b.  2lal  410 
U n „ 409 

»»  ff  ff  b.  ge* 

faljenen  geringen  . . . . . 410 
Paftete,  ©cbüffel*,  altbeutfdje  bon 
■fpüfmern  . . . . . . . . .407 
«Paftete,  ©djiiffel*,  altbeutfcpe  bon 

Äalbfleifd) 408 

Paftete,  ©dfüffel*,  altbeutfdje  bon 

Sauben  408 

«Paftete,  ©djüffel*,  frattjöfifpe  bon 

©obibeau 409 

Paprifa*p)übner 277 

«Parabieö*2IepfeI  in  ©ffig  unb  »Jittfer  665 
parmefamSroutonö  ......  53 

Patrone  28 

«Perigorb*©auce 97 


774 


2llhh<ibetifd)e8  Gegiftet. 


©eite 

Perljtbieheln  in  ©ffig 668 

Peterfilicn=@auce . . 94 

„ Kartoffeln  . . . 342  u.  343 

Pfannfudjcn  (fiel;e  and;  @ter!utf)en)  497 

5ßfeffergnrfen 667 

Pfeffertuchen,  brauner  . . . 624  u.  625 


tr 

2pbrner  . . . . 

. 624 

tr 

Piirnherger  . . . 

. 626 

tr 

Sßafelcr 

. 626 

tr 

meißer 

. 626 

Pfeffertu  djen,  ^ofiänbift^er  ....  627 

Pfefferitiiffe,  toeiße 627 

„ braune 628 

Pfifferlinge 356 

Pfirftdjen,  93eignct8  bon 494 

„ . Somf5ot  bon 433 

©eltk  bon 540 

„ paiit  bott 544 

„ ©efroreneS  bon  ....  636 

Pftrfid;e,  eingemachte  in  SBitchfen  . 646 
„ . „ in  Bucfer  . 655 

Pfirficf)^©auce 442 

Pflaumen,  SSeignetS*  bon  ....  494 

„ Sompot  bon 432 

„ ©omhot  bon  gefehlten  433 

„ ©om!pot  bon  getrocfneten  436 

„ »Sierfuchen 509 

„ eingemachte  itt  33üd)fen  646 

„ eingem.  in  ©ffig  663  u.  664 

„ Kudjen  bon  Hefenteig  . 592 

„ Kuchen  bon  milrb.  £eig  572 

„ »2Kuß 661 

„ »Ptuß  b.gefd;ält.pflaum.  662 

„ *©auce 441 

„ s@uhb<? 84 

„ SEarteletteS  bon  ....  577 

Pillatb  bon  Rammet 219 

Piroggen 134 

piroggieS 514 

Pifta3ten,  ©efroreneS  bon  ....  633 

Ptftole 29 

piinfen  480 

auSgebacfene  . . . 499  u.  500 

ä la  creme  480 

ä,  la  dauphin 481 

mit  ©ingemachtem  . . . 481 

Rubeln 47 

Plenen  ober  Pothaugen 386 

Plumcal'e  599 

pium=Pubbing 447 

„ mit  Slehfeln  . . . 448 
Pluuberbrejel 589 


©eite 

PöfelganS  298 

Pöfelfchmeincfleifch  mit  ©auerfohl 

unb  ©rbfeu  242 

Polnifcher  fpafenbraten 221 

Polnifcher  Spee 83 

PomeranjemSarbtnal  ......  680 

„ »Püffe 628 

Portugiefer  Kud;eu 601 

Portugiefer  SBaffeln 623 

Portulacf 329 

Pots  d’Espagne 48 

Pouhetou  bon  PeiS 417 

Pralineö  bon  iölätterteig  ....  568 

Präfeutiren,  baS,  ber  ©püffeln  . 13 

Preifelbeeren,  Somhot  bon  . . .432 

„ eingemad;te  in  .gncter  654 

„ ©elee  bon  ....  659 

Prefjfopf 243 

Preßmurft 706 

PrinjeßKartoffeln 344 

„ »©auce 100 

ProfitrolleS 499 

Pubbing  k la  Rodne^ 445 

„ bon  aSiScuit 448 

„ Sabiitets» 452 

,,  bon  ©hocolabe  ....  446 

„ ©iplomat 453 

„ bon  gabennnbetn  . . . 451 

„ bon  $>1$ 454 

„ bon  ©rieS 449 

„ bon  ©rieSntehl  ....  449 

„ £>efen» 453 

„ bon  -£>irfe  450 

„ bon  Kalbsleber  ....  455 

„ bon  Kartoffeln 451 

„ bon  Kartoffelmehl  • • • 445 

„ bon  Kaftanien 452 

„ bon  Krehfen 454 

„ bon  Planbeln 451 

„ bon  SKehl  JU  Dbft  ...  445 

„ bon  SRohn 450 

„ gefror,  k la  Nesselrode.  634 

,,  bon  Pubelu 450 

„ pium» 447  u.  448 

„ bon  PeiS 44S 

„ bon  PeiSmehl 449 

„ bon  ©ago  450 

„ bon  ©dgrmrjbrob  . . . 447 

,,  bon  ©emmel  .....  446 

bon  ©emntel  mit  Kirfchcn  446 

„ bon  ©todftfch 454 

„ bon  3tbiebacf 452 


SllbhabctifcheS  9?egifter. 


775 


©eite 

ißitmpernidel,  ©efrorneS  t*oit  . . 633 

„ «Klöße 54 

^unf^Ereme  528 

iJSunfch,  gewöhnlicher 676 

„ @ier«, .677 

„ ©S«, 637 

„ «©jtract 677 

„ mit  gruchtfäften  . . . 677 

„ ©efroreneS  üon  .....  635 

„ üftecflenburger  .....  677 

„ fftömifd;er 637 

„ »@auce 440 

„ «Sorte 600 

äßein«  677 

29 

üon  weißen  SBohnen  . . . 348 
üon  grünen  ©rbfett  . . . 320 

üon  Kartoffeln 346 

üon  Kartoffeln,  gebacJeneS  . 347 
üon  Kaftanien  (uliaronen)  . 145 

üon  ÜRohrritben 322 

4 la  Montglas 289 

93Iauqu«  üon 290 

©alantine  üon  ......  290 

Magnonaise  üon 291 

braifirter 289 

farcirter 290 

gebratener 288 

mit  Kaftanien 288 

mit  Srüffeln  288 

ju  trandjiren 11 


n 

ißüree 


ißuter 


Sl. 

Guabben  ober  Slalrauben  ....  380 


DnenellS  ober  KneffeS 146 

„ becorirte . 146 

Duitten«93rob 663 

„ ©ombot  üon 435 

„ 5®elöe 660 

„ «SRarmelabe 662 


SRagont  4 la  financiere  ....  406 

„ 4 la  Montglas 406 

„ 4 la  Toulouse 405 

„ 4 la  Toulouse  üon  gifd)  405 

„ üon  Sluftern 406 

,,  fin  en  coquilles  ....  114 

it  bon  gnfch  en  coquilles  . 115 


©eite 

füagont  üon  .^ämmelfleifch  . . . 227 
„ fpamntel«,  mit  ©emüfen  . 220 

„ üon  ^irfdjbruft 254 

„ üon  Hühnern 286 

„ üon  ©anö 299 

„ üon  fftinberfilet 174 

„ braune«  ü.  Kalbsbraten  . 207 

„ Weißes  üon  Kalbsbraten  . 207 

„ Krebs« 115  u.  406 

„ üon  9iel) . 259 

„ nad;geabmt.  ©d;ilbfröten  407 
„ üon  ©itbfwnfleifd;  mit 

Siebtel 177 

„ ü.  ©nbbenfleifdh  m.  fauren 

©urfen  . 177 

„ üon  Sritffeln 406 

,,  üon  SBilbfchwein  ....  263 

Sfagoutwiirfte  üon  gifcß 136 

fRahmbrei  mit  Üiameln 503 

5Rahm«©tritbeln 473 

„ „ auf  Sßiener  Slrt  . 474 

IRamequinS  129 

fßabiven  . . . k . , 29 

fRabunjel«  ©alat .426 

9tancbfleifd>,  Jpamburger,  ju  bereiten  698 

9taud)fleifch,  Hamburger,  ju  lochen  177 

9iauchfbecf  511  bereiten 697 

9Jaüigote«©auce 94  u.  105 

ÜRaüioIeS 47 

Rebhuhn,  gebratenes 307 

^Rebhühner  mit  ©auerfohl  ....  307 

„ mit  Sriiffeln  ....  308 

,,  ©almi  üon 308 

„ „ lalter  üon  . .308 

„ Sautd  üon 308 

„ ißain  üon 309 

9teh»©otelettS  mit  Sriiffelu  . . . 257 

„ »Keule,  gebratene 257 

„ «Seber 259 

„ «ßierner,  gebratenes 257 

„ „ mit  SRorcheln  . . . 257 

Reine-Clauden  (grüne  Pflaumen), 

eingemachte  . . . 656 

„ „ Sombot  üon  . . 433 

fReiS  4 la  Condd 459 

„ 4 la  Malte 522 

„ 4 la  Portugaise 553 

„ 4 la  Princesse 553 

„ 4 la  Smyrna  459 

,,  au  caramel 501 

,,  Slnflauf  üon 486 

„ 23etgnetS  üon 490 


776 


SllpbabetiftbeS  Stegifter. 


Seite 

3tei8=©eignetS  mit  3Ie^>fetn  . . . 491 
„ m.  Sbocolab.  Sreme  491 

©erfüllen  510 

flammen  Pon  518 

Tübbing  448 

=9JtebIfpeife  458 

»Srouftaben  m.  4jfibn.*5ßüree  125 
falter,  mit  2l^rifofen  ....  554 
„ mit  ©rbbeeren  . . . 553 

als  ©emiife  350 

italienifdjer 351 

»Äafferolle 416 

=Ä?töße 51 

4huben ; . . . 460 

«©cbmarren 479 

*@eim 679 

*©peife,  falte • 523 

311  reinigen 38 

9ßaffer=,  mit  Siebfein  . . . 351 
SteiSgrieS,  glammeri  Pon  ....  518 
„ „ m.  ^rucbtfaft  519 


„ *$löfje  . . . 

....  51 

9tetgger 

....  356 

Stbeinroein,  ©elde  Pdn  . 

....  536 

Stinberbraten  (Stoaftbeef) 

....  163 

gefd)mort  .....  164 
„ ju  trancfjiren  ...  6 

Stinberbruft  au  naturel 156 

Stinberbruft  einjubotfeln 694 

9tinber»£oteIett8,  getjacfte  ....  165 

„ „ glacirte 164 

„ „ anf  Sßiener  2lrt  . 165 

„ ^ilet  (üenben*  ober.fDtiirb* 

braten)  & la  Chipolata  168 
,,  „ k la  Jardiniere  . . 167 

„ „ k la  Milanaise . . . 167 

„ „ gebratenes 166 

„ „ gebämpfteS  mit  3Ra= 

beira-©ance  ....  167 
Räumen  ........  172 

*ÄaIbaunen 173 

«©d^roanjftiid  k la  jardiniere  158 
,,  k la  Milanaise  162 


tn 


„ gefülltes 

,,  gefocliteS  . . 

„ falteS  . . . 

„ ju  trand;iren 

Stinberfcbmänje,  gebämpfte . . . 
Sfinberft^lüänge,  geröftete  . . . 
Stinberjunge  & la  Polonaise  . . 
„ gelöste 


ber  ©raife  157 
156 
155 
161 
6 

171 

171 

172 
172 


Sette 


J fRinber^öfeljimge  m.  fßfeffergurfen  172 
Stinberjnnge  einjupöfeln  ....  695 

Stinbfleifcb  eingitpöfeln 694 

Stiubfleifa;,  Hamburger,  jum  Stob* 

effen 698 

Stinbfteifdj,  panirteS  ...  162  n.  163 
Stinbfleifd;  mit  9tofinen»©ance  . . 176 
9tippefpeer,  gefülltes  auf  pommerfcbe 

91  rt 237 

StiffoIeS  mit  Sonfitnren 498 

„ mit  ©obibeau 124 

„ Pon  ffalbSmild)  ....  124 

Stoaftbeef 163 

Stoaftbeef  Pon  Samm 228 

StoggemÄaffee ■ . 674 

Stobrbübnern,  ©almi  Pon  ....  692 

Stoßen  Pon  Stinbfleifcb 704 

Stollen,  faure,  Pon  ©dpoeinefleifd)  707 

StofeiuSffig 671 

1 Stofenfobl 142  u.  334 

StofemStüffe 628 

Stofinem©auce 99 

Stofinen  31t  reinigen  .9 38 

Stoftbratel,  SBiener 166 

Stotbe  Stiiben 428 

Stotbfobl 336 

8totbtPein*@auce 440 

| Stonlabe  Pon  91al 376 


Stoulabe  Pon  21al  in  ©elde  . . . 377 
Stoulabe  Pon  Stinbfleifd)  ....  175 
Stonlabe  pon  SBilbfdjtPein  ....  263 
StouletteS  Pon  Äalb,  glacirt  . . . 184 


Stüben,  rotbe 428 

Stiiben,  rotbe,  einjumacben  . . . 668 
Stiiben,  5£eltoroer,  braun  ....  331 

Stiiben,  fteltoroer,  tPeifi 331 

Stüben,  2Baffer= 333 

Stiiben,  loeifje,  mit  fpecbt  ....  332 
Stiiben,  trei§e,  mit  Äalbannen  . . 332 
Stiiben,  tpeifje,  mit  SRaronen  . . 332 
Stiibenftielen,  ©emiife  Pon  . . . 333 
Stübreier  mit  ©iidlingen  ober 

©firotten 139 

Stübreier  mit  SRorcbeln 140 

Stübreier  mit  ?ad?8 t40 

Stübreier  mit  ©dritten  .....  140 
Stübreier  Pon  Äibif5-  ober  3RöPen= 

©fern 140 

3tum*@auce  440 

9tuffifd;e  ©upbe 70 


2ttbI;abetifd;eS  gegiftet. 


777 


»eite 


©ago,  ^tammeri  bon 520 

„ »Ätofje  . 52 

„ ju  reinigen 38 

„ »©ance 440 

©al)ne,  geflogene  mit  ©rbbeeren  532 
„ „ mit  Himbeeren  532 

„ „ mit  fpumper» 

nicfel  ....  532 
„ „ mit  SSanilte  . 532 

„ ,,  fanre  ...  .533 

©aljnen»Äud)en 581 

„ »SBaffdu 623 

©alat,  Sotmen* 427 

„ bon  SBrunnenfreffe  ....  426 

„ ©nbibien* 426 

„ ftifd5 iio 

„ gemifdjter 428 

„ ©urfen* 427 

„ gering«* 429 

„ b.  Hiil;nern  ä la  ravigote  286 

„ Hummer^ 110 

„ . 427 

„ Äobf*  « 425 

„ . „ mit  faurer  ©afpie  . 425 

„ Äobf*,  geftobter 329 

„ „ gefüllter 329 

„ bon  treffe 427 

„ fttabunjel» 426 

„ ©arbeiten 109 

„ ©eüerie» 426 

„ ©karget* 428 

„ ©bed" 426 

„ btm  ©upfmifteifd;  . . . . 177 

„ SBurjel»,  geftiirgter  ....  428 

©almi  bon  ^afaneit 305 

bon  Slebfmljnern 308 

>,  „ „ falte«  . . 308 

„ bon  9tof>rbiiI)neru  ....  692 

, „ bon  SBatbfriptepfen  . . . .312 

©at^gurfen  (fanre  ©urteil)  . . .670 

©anb»$oüat)d?en 602 

u =Sorte 598 

@anbn>irf)3 ^23 

©arbeüeiuÖutter 40 

„ gebacfene 123 

» __  ,t  farcirte  . . .123 

« '©atat 109 

„ »©auce  ....  93  u.  99 

©arbinen 

©aubofmen * ’ 324 


©eite 

©auce,  lebfet* 442 

„ Sl^felfinen® 439 

„ Slprifofen» 442 

„ 2Iuftern= 95 

„ 33ed)amel* 90 

„ 33utter»,  mit  21ndjobi8  . . 101 

„ „ 311m  ©lumenfofd . 103 

„ „ mit  ©ftragon  . . 101 

„ ,,  k l’Italienne  . . 102 

„ „ älamaitred’hotel  101 

„ mit  ©afme  . . . 103 

©apern»  . 98 

©Üampignonö* 91 

Chartdfroid- 105 

Sfyocolaben» 439 

Sitronen* 439 

©umbertanb» 105 

©rbbeer* 440 

©ftragon* 98 

bon  ^ifd;bouitIon  ....  95 

ftricaffee» 91 

^urnet» 97 

Genevoise 100 

„ Tnit  Ärebsbutter  100 

©urten* 96 

hachde 98 

Hagebutten» . 442 

Hering^ 93 

Himbecr» 441 

Hofläubifdfe 102 

Äirfdp 441 

Äräuter» 92 

$reb8= 95 

SJtabeira» 96 

tÜt'agnonaifen» 103 

SJtagnonaifen»,  gefcfdagene . 104 

üDtataga* 96 

iDtaraögnin» 429 

üfteerrettig» 94 

füftorcfief» 92 

iKoftrid)» 93  n.  99 

SWiifd^el* 95 

Dliben» 98 

fßerigorb* 97 

ißeterfilien» 94 

bon  iifeffergurfen  ....  98 

s43firficf;= 442 

fßflaumen» 441 

poivrade 97 

ißrinaefj»' 100 

^unf($* 440 

Sftabigote»,  »arme  ....  94 


tr 

tr 

rr 

rr 

rr 

rr 


tt 

tt. 

tr 

rr. 

tr. 

tr 


778 


2llppabetif(pe8  fRegifter. 


©eite 

(Sauce,  fRabigote*,  falte 105 

„ 9femouIaben* 104 

„ Robert 99 

„ fRoftnen*  99 

„ fRotproein* 440 

„ fRunt*  . 440 

„ Sago*  mit  fRotpmein  . . 440 

„ Sarbctleu* 93  u.  99 

„ Sauerampfer* 92 

„ Sdpitttlancp* 94 

„ Sped*,  faure 101 

,,  £omate* 100 

„ Trüffel,  meifje  u.  braune 

92  u.  96 

„ SBaniHen*  438 

„ Söeiu*  ........  440 

„ SBeinfcpaum* 439 

„ ,3tbieM*  93 

,,  „ mit  Kümmel  . . 94 

SauciStipett 247  u.  705 

„ mit  Sriiffeln 248 

Sauerampfer 328 

„ in  ^ilepfen  eiuju* 

maepen  645 

„ mit  Jpopfenfeimd;en  328 

„ *Suppe 66 

Sauerfopl 338 

„ einsumaepen 670 

„ mit  9luftern 339 

„ mit  5if<p*fRagout  . . . 338 

,,  mit  faurer  Salute  . . 339 

Saut4 29 

bon  §afen  ........  266 

bon  §iipnern 282 

bon  ©änfeleberu 299 

bott  fRebpüpnern 308 

bon  3nnber*5det£S  ....  364 

Sautiren 29 

Scpeüftfcp,  gebadener 393 

„ gefod)ter 393 

„ mit  Sapnen«Sauce  . . 393 

Scpiufen,  frifdper,  fauer 236 

,,  geräueperter,  gefotpt  mit 

Spinat 237 

„ geräueperter,  gefod;t,  falt  238 

„ ' „ in  S3urgunber  238 

„ *glecferlit 484 

Scpinfenfd;eibett,  gebratene  . . . 238 

Stplad*233urft 704 

Sdfleie  in  93ier 383 

„ in  ®ill  . 383 

„ in  faurer  toapne  ....  383 


©eite 

Sd)liiffeltud)en 496 

Sdnuanferln 477 

Sd;merle,  Sdfmerlinge 386 

Scpmorbraten  in  ©ffig 160 

„ mit  faurer  Sapne  . 160 

Scpmorfleifep ' . . 159 

„ mit  fauren  ©itrfen  . 160 

Scpnäpel 397 

Stpuee  bon  griiepten 487 

„ *®lafur 358 

„ *£upn,  bom 314 

„ *$lö§e 54 

„ *Älöffen,  falte  Speife  bon  522 

„ ju  fd;lagen 44 

toepneebäUe 495 

Sdmeibebopnen 323 

Sepuepfen,  bon  ben 311 

„ ©ratin  bon 312 

Scpnitte,  englifepe 494 

SdutittlauduSauce  • 94 

Scpolle 395 

Scpüffel*.£>ecpt 371 

„ *$aftete  . . » . . 407—410 

Scproaben  in  StRildp 502 

Sd)roarten*2Ragen 702 

Scpvoarsfauer  unb  ©änfeflein  . . 297 

Scpmarstburselu 330 

„ gebaefene  ....  330 

Sdp'.veine*©raten  236 

„ *®otelett§,  gebratene  . . 240 

„ *®otelettö,  gepadte  . . . 240 

„ *®otelett8  mit  ÜKacaroni . 240 

„ *£ote!ett8  mit  Sauce  fRo* 

bert 240 

„ *^ilet8  mit  DIiben*Sauce  241 

„ *fbiletö  mit  faurer  Sapne  241 

„ *fyleifd;  einsupöfeln  . . . 695 

„ *ftleifcp  mit  §irfe  . . . 241 

„ farcirte 245 

„ =^ixße,  geröftete  ....  244 

„ *Äopf,  ©alantine  bon  . . 242 

„ *<PbfelfIeifcp 242 

„ *9xiiden  tbie  ©ilbfcptoein 

susubereiten 239 

„ *Scpinfen  einsupöf.  695  n.  696 

„ jungen 245 

Sdftbemmflöfje 49 

„ abgeriiprte ....  49 

„ gebadene  ....  49 

geriiprte  ....  49 

See*Sttnte 387 

Seesungen 396 


SllbhabetiflheS  Dtegifter. 


779 


©eite 


©eentngett  en  ponpiettes  ....  397 

„ gebadene 396 

„ gratinirte  396 

©ellerie  jur  ©drnitur 142 

„ »©alat  426 

„ *@ubbe  (gafteu*)  ....  688 

©emilaff  o»$artoff  eilt 344 

©emmekSiScnit 606 

„ »@icrfud;en 510 

„ eingemeic^>te 40 

„ genebene 40 

„ »fltöße  ...  i ; ...  50 

„ „ abgeriihrte  ...  50 

„ »fPubbittg 446 

„ »©dpttarreit 479 

©enfgurfen 667 

©erbtren 3 

©egeier,  ©biegeleier 505 

©ilebub 680 

©onber,  ein  großes 15 

„ ein  tleineS 15 

©banferfel,  gebratenes 248 

©i'anifd;er  2Bit® 621 

©ipargel,  eingemachter  in  S3üdifen..643 

„ Sredt» 143  u.  319 

„ ©fangen» 318 

„ »©alat 428 

@bed»©ierfuchen 509 

„ =©eI4e 543 

„ »finden 594 

„ »©alat 426 

„ »©auce 101 

©beife,  falte,  b.  ÜDiafronen  in.  Steffeln  525 
„ „ bon  9Kah'onem(5reine  526 

„ „ bon  SJZoIin 521 

„ ,,  k la  portugaise  . . 552 

„ „ bott  SßeiS  mit  2lebfeln  523 

„ „ b.  ©dpteeflößen  522  u.  552 

©biden,  baS .32 

©biefaal 379 

* ©bidganS  . . .' 298 

©bkße 150 

©binat  327 

„ in  93iid>fen  eittgumad;en  . 645 

„ ©emiife  bon  gejd;offenem  . 327 

„ mit  ©alpte 327 

__  „ »SJiatte 46 

©bongaba 640 

©bribhidfen  495 

©brubelbier 676 

©brüten»  ober  ©broffenfohl  . . .340 
Srasis  k la  Polonaise 169 


©eite 

Srasis  k la  Radziwill 169 

©tacbelbeeren,  Sonibot  bon  . . . 430 


„ eingemachte  in  Siid)f.  647 

in  gnder  ....  654 

„ »StarteletteS  ....  579 

©taub 29 

©tangenfbargel 318 

©tcinbntte,  gebadene 395 

„ gelodete 393 

„ giletS  bon 395 

©teinbilie  356 

„ einäumad)en 645 

„ in  ©fftg 668 

©tinte,  gebadene 386 

„ faure 386 

©tocEfifch 391 

„ ©ratin  bon 392 

„ mit  ©ahnen- ©ance  . . 392 

©tör 397 

©tolle,  ©rcSbeuer  (©tricjcl)  586  u.  587 

„ äliolpt» 587 

©treiifelfndpn 593 

©trubein,  Slebfel» 475 

„ Sh°colaoen» 475 

„ ©rieS» 475 

„ iOtafrotieit» 620 

„ 9tahm»  ....  473  u.  474 

©trnbeln,  S^roler 475 

©ultan»Sreme 551 

©nbbe,  2lal»,  Hamburger  ....  68 

„ Siebfel» 84 

,,  ülebfcl»,  mit  füeis  ....  85 

„ fünftem»  . 67 

„ Sarfq» 63 

„ SefingS» 84 

„ Sier»,  mit  ©ripbarjbrob 

unb  Kümmel 83 

„ Simen»  ........  85 

„ mit  Sehnen  unb  ©bed  . 73 

,,  Suttermitd;» 81 

„ ©h°colaben» 80 

„ ©hocolaben»,  9Jii(d)=  ...  79 

„ Consonun^  mit  Ipülpier» 

OueiiellS 64 

„ Srecb  ........  74 

„ mit  ©ierttubeln 66 

,,  mit  ^abetmubeln  ....  61 

,,  ©rbfett», mit  magerem  ©bed  74 

„ ffifdp, 68 

„ ftifdp,  braune 684 

,,  $ifd>bäufchel» 685 

„ italienifche  ....  685 


780 


2llpt;abetifd)eS  9iegiftcr. 


©eite 

©uppe,  Don  f$ifd)»ipüree 686 

„ ??rof<% 687 

„ yrÜftlingS»,  printanibre  . 62 

„ ©raupen» 65 

n „ (SBaffer»)  ...  77 

„ „ (ißommerfd)e)  . 77 

„ ©ries» 77 

r.  „ (SBaffer»)  ....  77 

„ Hadjde» 683 

» Hafergrüfc»  77 

„ Hagebutten» 85 

„ ^>ed)t= 685 

n ^>imbeer= 84 

„ Hollnnberbeer»  .'....  84 

„ Hühner»,  beutfdfe  (flar)  . 63 

n ii  _ ii  (gebb.)  . 66 

„ k la  julienne 62 

„ 3nbif(pc,  m.  Carry  powder  70 

„ Don  ^albspeffen  mit  fReiS  64 

„ Don  $arpfen»9ioggen  . . 687 

„ $artl)äufer» 688 

„ Kartoffel» 72 

„ Werbet» 78 

„ Äirfd)»  . ! 83 

„ Kräuter»,  mit  SroutonS  . 66 

„ ÄrebS» 67 

„ Äümmel» 78 

„ gcroöbutidfe  ?infen»  ...  74 

„ Zungen» 67 

,,  mit  ÜKacaroni 61 

„ 9Kel>t»  78 

„ SBJild?» 79—81 

„ „ m.  geftotfter  Sreme  81 

„ „ mit  ^«bennubeln  . 79 

„ „ mit  ©rieS,  ©rüfje 

u.  f.  ro 80 


„ „ mit  Äartoffelmeld  . 79  | 

,,  „ mit  Älöffen  ...  79 

„ „ mit  3WebIfIiimpd;en  79 

„ „ mit  9feiS  ob.  ©agc  80 

„ mit  SDiildjfdtaum  ....  80 

„ 2ftocf»2;onrtte  69 

„ 9inbel» 61  u.  79 

„ Dbft» 83—85 

„ ifJanaben»  (haften)  . . . 688 

„ mit  iparmefamSroutouS  . 62 

„ Pflaumen» 84 

„ m.  ipitree  b.  SBlumenfobl  . 76 

„ „ meiß.  SBopuen  73 

„ „ gelben  Srbfen  73 

„ „ Siufen  m.  9ieb» 

^übuern  ...  74 


©eite 


©uppe 

m.  ''Püree  b.  fUfaroueu  mit 

Snten  . . . 

72 

ff 

„ SRebbüpneru  . 

72 

ft 

„ 9teiS  . . . . 

76 

ft 

„ ©auerampfer 

75 

ft 

„ ©dtoten  . . 

78 

ff 

„ grünen  Srbfen 

75 

ft 

,,  SRiiben  . . . 

75 

ft 

„ ©ellerie  . . . 

74 

ff 

„ ©pargel  . . 

75 

ft 

„ SBilb  .... 

71 

ff 

k la  reine 

71 

ff 

9?eiS»  (flare) 

67 

ff 

9leiS»  (gebunbeite) 

65 

ff 

9?eiS»  (SÖaffer»)  . ...  . 

77 

ft 

5Rnffifd;e 

70 

ft 

©auerampfer  mit  berlorenen 

Siern 

66 

ft 

©dtoten»  (grüne  Srbfen) 

(Söaffer) 

78 

ff 

jfauben»  ........ 

66 

ft 

SBein»  (legirte) 

81 

ff 

Sßein»,  mit  :^go  . . . . 

82 

ft 

SAleiu»,  mit  ©aieb  . . . 

82 

ff 

2Bein»@d)aum» 

82 

ff 

SSeißbier»,  mit  ©ries  . . 

82 

ff 

SBeiffbier»,  mit  SDtild)  . . 

83 

ft 

Seijjbier»,  mit  ©ago  . . 

82 

ft 

Don  SBafferlmbnern  . . . 

688 

ff 

©ellerie»  (haften)  . . . . 

688 

ff 

Don  ©djtoämmen  . . . . 

689 

2Bei§bier=,  mit  ©emmel  . 

82 

DonSßeifrbrob  ä,  l’Italienne 

62 

k,  la  Windsor 

71 

©nppenfleifd)  als  ©emüfe=93eilage 

177 

©iilse 

244 

Don  ÄalbSfopf 195 


©iifter 


. 585 


%. 

Safelbouitton  58 

StartclettS,  Slepfel»  .......  577 

„ Slprifofen» 577 

„ Sitrouen» 578 

„ Sreme»  578 

„ Srbbeer»,  0.  ^Blätterteig  566 

,,  Srbbeer»,  Don  mürbem 

£eig 579 

„ Suglifcpe 566 

„ Don  Äirfdfen 577 

„ üftanbel»  . . . . . . 578 


2ltyl;abetifcf)C8  SRegiftcr. 


781 


©eite 


©eite 


SartelettS,  äftarstyan*  . ...  616 

„ 3Roftn*  578 

„ Pflaumen* 577 

k la  Russe 112 

„ 9teifr>  567 

„ mit  gefddagener  ©alpre  556 

„ ©tacpelbeer» 579 

SaubemSotelettö  mit  grün.  Srbfcn  293 

„ grifuffee  bon 293 

„ gebratene 292 

„ geröftete 292 

„ ■ «©u^pe 66 

„ mit  2Jiord;eln 293 

Saufenbblätter=Sörte 536 

Saufenbjaf)r*Äud)en 602 

Steig,  Sutter»  ober  Slätter*  . . . 403 

„ Sreffir» 402 

„ gefeit* t 581 

„ mürber,  311  Dbftfudfen  570  xt.  571 

„ 31t  Simbals  unb  Warnten 

hafteten 403 

Seigranb  31t  warmen  3)7eljlf^eifen  455 

SeItoWer=9iübew 331 

Senbrons  . . 29 


„ Äalbö»,  gebadene  k la 

Yilleroi 122 

„ $alb8»,  glacirte  ....  191 

„ Samm»,  gebadene  & la 

Yilleroi 122 

„ Somnt«,  geröftete  . . . 232 

Slfeefringel 629 

Streets,  bon  ber  Zubereitung  beö  . 675 

Simbal  bon  Äaftanien 554 

„ „ SRacaront 413 

„ „ Shxbeln 413 

„ „ ©hinten 415 

„ „ ©todfifd; 415 

„ „ Söeißfo^I 336 

Sifane 678 

Sorte,  9lepfel» 560 

„ „ 3Ibfe(finen= 574 

„ Saifer«*  . 621 

„ Saunt»  ober  Sanb=  ....  597 

„ 93iscuit= 605 

„ Slätter* 562 

„ bott  Slätterteig  mit  Creme 

patissifere  ......  562 

„ öott  Stiittert.  m.  ftrüdden  . 560 

n n „ „ äftanbetn  562 

n 11  n k la  Malte  . 562 

n n „ mit  ißflau» 

menmüfj  . . 561 


Sorte,  Srob* 605 

„ fin3er 576 

„ äftacronen» 614 

„ 2ftanbel» 608  u.  609 

„ ©efiillte  SDlanbel»  ....  609 

„ SRaitbel»,  mit  ©cbwanbrob 

609  u.  610 

„ GH 

„ Sunfd)5 600 

„ Ä>anb» 598 

„ Saufenbblätter* 563 

„ bon  mürbem  Seig  mit  9tei§  575 

„ llngarifdfe 600 

„ SÖiener  599 

Sorten,  Steffel»,  fleine 565 

Sörtdten  bon  ^Blätterteig  mit  Sott* 

fitüren 564 

Sortiert  b.  Slätterteig  m.  ©djilag* 

©afwe 565 

Sourniren  29 

SourniquetS 570 

Srandjen 29 

Srandfiren 5 u.  29 

Srapbe,  i'Dn  ber  • 314 

Srodnen,  bom,  ber  $lef)fel  u.  Sirnett  720 
„ „ ber  Sirnen  311m  9lo£>* 

effen 720 

„ „ ber  Äirfdfen  . . . 720 


„ ber  Pflaumen  . . .719 
ber  gefd;älten  s43flau= 


„ „ men 720 

„ „ ber  Spilge  unb 

. ©dfwämme  ....  721 

Sritffel»$ad;ee 145 

„ »©attce  92  u.  96 

„ »SBurfl 706 

Srüffeln,  eingemadtte 646 

„ k la  provemjale  ....  129 
„ in  ber  ©erbiette  ....  335 
Sürfifdjer  Süßeren  in  (Sffig  . . . .668 

Sutti  frutti,  ©efrorneö 636 

XI. 

Ungarifd;e8  ißabrif'a»5teifd;  • • • 219 

Ungarifcbe  Sorte 600 

Unterlagen,  bie 149 

23. 

Sanitte,  Auflauf  bon 485 

SanißemSombe 639 


Sßfofya&etifcfyeS  Sfegifter. 


782 


©eite 

a$anitten=($ieTne 527 

.,  *@efrorne« 632 

„ 'Äud;en 618 

„ *@auce 438 

„ • ’Sucfer 44 

VeilcbemSffig 671 

„ ©elde  t>on 541 

Verlorene  ©ie.r  . . 55 

Vol-au-vent 410 


„ mit  f^ricaffee  . . . . 4i2 
„ mit  $übner*fßiisee  .412' 

„ mit  Stuftern  ....  412 

,,  bon  ©torffifdji  ä la  be- 

cliamel 413 

Vorbereitung,  bie  ber  ©bambignonä  36 
„ bie  ber  gufd)e  ...  34 

bie  ber  ©emttfe  . . 36 
„ bie  beS  ©eflitgefg  . 30 

„ , bie  ber  -Koronen  . . 37 
bie  ber  Sffiordjet-n  . . 36 
„ bie  ber  Kanbcln  unb 


ipiftajien 44 

„ bie  3Um  ©bid'cit  . . 31 

„ bie  bec  iErüffetu  . . 37 

Voulcains 499 

Satteln,  gebratene 310 

„ mit  grünen  ©rbfen  . . 311 
Saffetn,  SSärm»  ober  .fpefen*  . . 622 

„ Vortugiefer 623 

„ ©a.bnen*  . .#.  . . .623 
Salbfdfnebfen,  gebratene  ....  311 
Sßalbfcbnebfen,  ©atmi  bon  . . . 312 

Wales-Rarebit 113 

Sallnüffe,  eingemadfte 657 

Sarmbier  (botnifdfer  j£l)ee)  83  u.  676 

Saffer=©bo.cotabe , 676 

Saffer»®Iafur 557 

Safferbü.bner*@ubbe 688 

Saffer» Steig  mit  Slebfetn  ....  351 

Saffer«3tüben 333 

Saffer»@ubben 76 — 78 

SeimSreme 551 

SteimÄaltefcbate  mit  2tbfelfinen  . 86 


tt  ft  ui,t  vuyv  • • • 

3Bein=Vunfdi 677 

Sein»@auce 440 

2Sein*@<baum  . 678 

Seiufcbaum*@auce 439 

Seinfcbaum.»©ubbe 82 


©eite 

Sein*©u.bben 81 83 

Sein»@ubbe,  legirte 81 

„ „ . mit  ©ago  ....  82 

mit  ©aleb  ....  82 

2Bet§bier=©ub.ben 82 

Sei§bier*©ubbe  mit  ©ries  . . 82 

„ „ mit  5ÖJild;  ...  83 

r»  „ mit  ©ago  ...  82 

„ mit  ©emmel  . . 82 


„ farcirter 336 

„ Sambal  oon 336 

Seifjmebl  43 

Sfiifffaiter  bon  ©ans 298 

Seh?  ....  . . 380 

SBeflbbälifcbe  £D7el;I[pei[e  ....  464 

Siener  2luflauf 488 

n 11  ä la  daupliin  . . 488 

„ Stoftbratel 166 

„ ©dpü^el 183 

„ Sorte 599 

„ Surft 705 

SilbfcbtveinSbraten  ....  260 

SilbfdpoeiuSfobf  . ....  261 

Silbfdtmein^iemer  m.  einer  Ärufte  261 

Siubbeutet  6i9 

Sirfingfobt 334 

„ farcirter 335 


Sruden 

Sucbtetn 

Surft,  Vlut*  feine 

„ „ gemöbnlid;e  . . 

„ „ eine  anbere  . . 


„ . ©erbelat*  . • • 

„ ©cinfeieber*  . . 

„ ©rü^  . . . . 

„ ÄiioblaudfS*  . 


334 

477 

701 

701 

702 

705 

704 

706 

703 

705 


„ Seher*  . ...  . . 702  u.  703 

,,  „ geräucherte  ....  703 

„ SOtett* 704 

„ 706 

„ bon  Stinbfle'ifcb  .....  707 

„ ©d)Iacf* 704 

„ . Trüffel*  706 

„ 3l»igen5 702 

Siirfte,  gifcb* 136 

©ebirn* 135 

„ ipübner*  . , 136 

„ Stagout» 136 

SurjebSalat,  geftürgter  ....  428 
Sur^elmerf 29 


2lfybabetifd)e§  Stegifier. 


783 


Sette 

3- 

3anber,  ganger  farcirtcr  ....  3(50 

„ ganzer. gebratener  . . .366 

„ ganger  getöteter  ....  358 

„ ganger  gefpidfter  ....  359 

„ ganger  en  Magnonaise  . 3(51 

„ »^iletS,  gange  gebadfene  . 3(53 

„ »ffiletS,  gr§.älaParisienne  361 

„ =§i{et8  en  poupiettes  . . 303 

„ «giletS,  fautirte  mit  Eßeter* 

fitie 364 

„ Filets,  fautirte,  mit  9fa» 

gont 364 

„ ©ratin  bon 367 

„ SJtagnonaife  bon  ....  368 


«eite 

3anber,  in  ©tiicfen  getobter  . . 367 
„ in  @tMen  mit  ißeterfilie  367 

3immet=33rcgetn 580 

„ «fftößrcßen  ....  623  it.  624 

3utferju8  (3uderfavbe) 45 

3 Li  cf  er  f cf)  o te  n 321 

3ittfer  gti  fodfen 555 

3miebaä 582 

„ bon  58i§cnit 607 

„ gtacirter  (mit  ©uff)  . . 582 

kläffe  53 

„ »ißttbbing 452 

3tbiebeln,  fleiue 143  u.  329 

„ fäg;cirte 329 

„ ffSauce 93 

,,  „ mit  Äitmmel  . 94 


3n  meinem  Vertage  ift  ferner  erfdjienen.- 

2luetbad),  Dr.  3£f).,  0cr  ^ftusnrjt.  (Sine  praftifcfye  Anleitung, 
bie  (Sefunb^eit  ju  bewahren,  bie  ©efafjren  bei  ^ranfbeiten  ju 
erf ernten  unb  bei  feiten  bef eiligen.  1 20  @gr. 

18  er  £f)  et,  <S\,  $lic  Räuber  non  fDgcres.  ®efcbid}tticbe  Sonette. 

2 «öbe.  1 Styr.  12  @gr. 

(Gaffel,  ^)vof.  Lic.  Theol.,  J0ex-  Prophet  ß?li|d.  53ibtifc£>e  33or= 
träge  jur  8el)re’uub  (Srbauung.  22  'A  @gr. 

lieber  J5o()onneö  #tigel.  4 <Sgr. 

$raft,  3«,  lüie  urteilt  ber  QMaube  über  ben  'Jlrieg?  Ißrebigt. 

2'A  <Sgr. 

^iilfe,  551.,  (Snabcnfütjrungen  ©ottes  in  bem  5d)ul- 

norlteljcrs  ^Frtebrid)  Samuel  Jlrcgcr.  20  @gr. 

t>.  2öinterfe(fr,  21.,  <25efd)id;te  bcs  litterlid)en  Arbeite  #t.  $0- 
bunnis  nont  Spital  }\\  $crufalem. 

6 £f?h-  — 3n  ^racbtbonb  7 SE^tr. 

3Ttartin  5<terent)t. 


©rucf  toon  fperntamt  ÜKiUler  in  SBertin,  Stblerftr.  7. 


